


BIBLIOTECA PROVINCIALE 


um 


d’ ordine 







NAZIONALE 


1 


B. Prov. 



< 

o 


< 


K 

O 

-1 

I 

H 

W 

m 


m 


s 


CD 

OC 

408 

= 



NAPOLI 





} 

» 



Digitized by Google 




- Digitized by Google 


V 



Digitized by 





■■ 


- LA • 

NUOVA CHIMICA 
, » • 

DEL GUSTO E DELL’OLFATTO 

OSSIA 

LARTE DI COMPORRE / nifi ARTIFICIALI, * , 

' tE BEFASDE SPIRITOSE, LE ACQUE ODORIFERE, EC.EC, 

w » I • 

8ZCOSDO LE BEGOLl 

DELLA CHIMICA MODERNA 

DI 

GIOVANNI POZZI 

. DOTTORI IR MBSICIHA B CBIRDRSliy 
OIRBTTORB DBtL’l. B. SCUOLA VETB- 
‘ BINARIA IN MUANO, PROFESSORE Di 
MATERIA MEDICA E CHIUICA-B ARMA' 
CBOTICAjB SOCIO OlTARIB ACCADBHIB. 







Dalla Tipografia di Giovanni Silvestri 
a§U scalini del’Duomo, num. 994 
K. DGCC. XTU> . 


, -*r 




* . 


1 

■■ A 


Digitized by Google 






? • 


I 






DEI VINI 


O* chiamano x4ni artificiaÌt‘'Ìf^%i^^^crSiX\^ 
cesi ratafiats i liquori più o meno spiri» 
tosi die l’arte si procura con diversi frut- 
ti , i quali quantunque non abbiano le 
qualità del vino naturale, pure hanno un 
che , di grazioso, di soave che ricrea lo 
apirito. Virgilio attribuisce l’ invenzione 
di questi vini agli abitatori de’ paesi fred- 
di , e così 8* esprime (i) 

Mine Tìoctein ludo ducutiti et pocuìa ìaetl 

Fermento, ntque acidìs ìmìtoiitur vitea so 6‘s 
Dipende poi dalla qualità de’ frutti ibe si 
scelgono, e dalle regole che si impiegano 
l’avere de’ vini che sieno grati al palato, 
utili alia salute, e che si* conservino sani. 


Vino d*arancu 


Prendi aranci maturi , e di ottima qua- 
lità, un numero a piacere, taglia ciascuno 
trasversalmente in due jiez/i , e spremili 
su di uno staccio che appoggi sopra nn vaso 
di terraglia ovvero di una terrina di grès 


( 1 ) Georgicor. lib. lif. 


avrai cnra , di mano in n>ano clie sortono gU 
arini di raccoglierli in disparte Millo staccio, 
perchè se su di essi si spremesse il sugo, 
questo a poco a poro lì intaccherebbe e na 
trascinerebbe seco la loro sostanza ama- 
ra , che darebbe ni liquore un sapore 
disaggradevole. Si debbono parimente se- 
parare tutte le parti fìiamentose che si 
drpongono sullo staccio. Terminata que- 
sta operazione versa il liquore ottenuto 
in grandi bottiglie di vetro, le quali 
poi chiuderai esattamente ,* e lascerai in 
quiete fino a che si sia fatta tutta la 
deposizione che ne può accadere : de- 
cantane il liquido chiaro col mezzo del 
sifone; e cola la feccia servtfhdoti della 
manica d’Ippocrate: misura il liquore, 
ed aggiungivi la nona parte d’ acqua * 
di fiori d'aranoio , favvi fondere dodici 
once dì zucchero per ciascuna pinta; 
o quando lo zucchero n’ è ben fuso ver- 
sa il liquore m bottiglie , che terrai bea 
chiuse , agiterai ogni quindici giorni , al- 
meno una volta al giorno ; indi inìsnra 
ancora , e aggiungi un boccale di spirito 
di vino per ciascuna pinta di fluido, agi- 
ta fortemente la mescolanza , e^inettifa 
in un barile allorché ne abbi preparata 
una quantità sufficiente, ovvero in altro 
vaso che sia abbastanza grande per cou- 
^ tenerne la totalità , e lascia in riposo. 

Il vino d’aranci è uno dei vini i più. 
piacevoli , ma nou debb’essere bevuta che 
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dopo nn »nno; e più qnsrnu.'più ioTecchia, 
tanto più diventa squisito. 

Vino artificiale detto Rata&a 
di Grenoble. 

Preparazione I. 

Si' prendono dodici pinte di sugo di 
viscìuie nere : tre pinte di sugo di cirie- 
gie ; quattro dramme di cannella ; due 
dramme di garofani ; otto pinte di apirio 
to di vino ai gradi 36 dell’ areometro , 
otto libbre di zucchero. 

Si comincia 1’ operazione col tenere in 
infusione gii aromi nello spirito di vino 
tinitaraente ad alcune pinte d’ acqua ,* ' si 
distilla a bagno-maria , e se ne traggono 
otto pinte. Si scelgono delle visciule , e 
delle ciriege ben mature ; si pesano qual* 
tro parti delle prime , eJ una delie se- 
conde, da CUI N levano i piccioli, ed i 
noccioli. Si schiacciano in un mnrtajo di 
marino, e si fatino bollire inneme'ai noc- 
cioli privi della loro corteccia ossea : ciò 
fatto si feltra attraverso lo staccio posto 
sopra un convenieiite vaso. Si spreme la 
feccia sotto il torchio. Si riunisce tutto 
il sugo, che SI lascia deporre : si feltra 
il deposto lolia manica d’ Ippocrate. Si 
misurano quiudici pinte di sugo , e vi 
si fa disoicgliere lo zucchero, riscaldando 
leggiermente la mesoolanza, si unisce allo 


spirifo rii vinot-àf^nnatico , sì mette in un 
va<iu ben ehinsu e si auita la mescolanza. 
Do po qiiiii<lioi giorni si feltra di nuovo 
colia iiiauica d’ippocrate e si chiude in 
bottiglie. 


Preparazione JT, 


Si prendono ventiquattro libbre di ci- 
riege nere, novantasei libbre di acquavite 
•i gradi 2^, e zucchero bianco ventiquat- 
tro lilibre. 

Si spirgliano le ciriegie dei loro noccio- 
li e dei picciuoli ;> si uiettono in un pìr« 
colo barile , e si lasciano macerare per 
quindici giorni , in seguito si cola. Si 
•cbiacciauo le ciriegie che restano nel ba- 
rile e si spremono per averne tutto il su- 
ge. Si mescola il sugo col liquore che si 
Colò dai barile. Vi si gettano alcune ma- 
nate di noccioli soltanto schiacciati di 
queste stesse ciriege ; si fa . macerare di 
nuovo per otto giorni , e si cola. Allora 
«i fa uno sciroppo collo zucchero nel cuo- 
cio consueto i si mischia col liquore già 
preparato e feltrato. Si lascia in riposo, e 
dopo qualche tempo si chiarifìoa , ed il 
ratafià è fatto; e si chiude in bottiglie. 

Se si vuole aromatizzare il ratafià , si 
aggiungono alcuni pezzi della parte gial- 
la delle scorze de’ iimofii , che si fanno 
«nacerare nel tempo che si gettano nel 
liquore i noccioli delle ciriegie. 
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Dtl vino di riies'nerù (i), detto da.i P rancai 
'via de casais. 

^ Preparazione I. ' 

> 

Prendi sei libbre di bacche di ribes 
nero^ben mature e sane : acciaccale )eg>» 
permeate in un mortajo di 'marmo; indi 
versale in un vaxo conveniente , aggina* 
givi nove piate d'acquavite » e per eia- 
sonno di esse sei once a dieci di zuc* 
ebero » 'e Secondo alcuni distillatori an* 
che un poco di garofani e di cannella*' 
Esponi il mescuglio al sole , e lasciavelo 
per dae mesi f indi cola per la manica , 
e ne avrai nn liquore molto grazioso. 
Quanto al colore è ben vellutato ; ma il 
sapore aw ne diventa bsn combinato ed 
identico ohe dopo quattro ed anche più 
anni : allora^ è mdito piacevole. < 


(I) Il ribes nero è una varietà del ribes rubrumt 
le bacche hanno un odore grave ed un sa- 
pore acìdulo, stiltico-, e si attribuirono gran-, 
di proprietà medicanientoie tanto ai frutti* 
quanto al vino che se ne fabbrica i ma un'espe- 
rienza illuminata e scevra di prevenzione ha 
dimoftrato che tutte le vi(lù si siiucouo ad. 
esserne il vino silOhcieoteineate sUnaoUntf^ 



V - Preparazione IT, 

Prendi le bacche di ribes nero, acefar- 
-cale iti un mortajo di marmo, aggiungi 
una pinta d’acqua sopra otto libbre di 
frutti: acciacca ancora' dolcemente col pe- 
‘^tello fino a tanto che.i due liquidi si sieno 
ben mescolati: getta il liquore in una pa- 
della , ed esponi ai calore di un fornello, 
e fa .sostenere una bollitura coperta al ii- 
quidq^<lSlie verserai in seguito in un vaso dì 
legno, ed esporrai al^aria libera. Lasoerai 
ralTreddare ed in riposo il liquore per ven- 
tiquattro' ore , porrai de’ panieri di vimini 
su terrine dì gres od altri convenienti vasi, 
vi getterai per primo la feccia , ulte le- 
verai col^ schiumaruola ; lascia riposare 
quattro o cinque ore' il primo liquore obe 
no à colato , che poi decanterai , vale a 
dire farai sortire per inclinazione senza 
turbarne il deposito, il quale poi unirai 
alla feccia ; e quando è bene sgocciolato 
finohiudilo in grossi paiiniliini , i quali , 
l’uno dopo l’altro , porrai sotto lo stret- 
tòje, e spremerai fortemente j indi ne mi- 
surerai il liquore, e vi farai iondère dieci 
once di zucchero in pane per ciascuna 
pinta di liquido ; quando è ben fuso ag- 
giungi un boccale di spirito di vino per 
ciascuna pinta: agita la mescolanza , indi 
versa in un vaso «dattatu j e ne potrai . 
far oso" dopo sei mesi: 
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* Vino d* uva moscadelìa» 

r 

Sì sceglie dell’ma musoadella della 
Awgliore qualità , se' ne racoolgooo tntta 
le bacche ben mature e sane, a cui si ag- 
giungono per ogni cinquanta libbre duo< 
once di fiori di sambuco, si versa il tutto 
in una gran padella posta sU di un for- 
nello , gli si fa prèndere una bollitura 
coperta, poi si versa in un vaso di legno, 
e ventiquattro oro dopo si getta la feccia 
che se ne’ leva con una schiumaruola su de* 
panieri di vimini sostenuti da ferrine, si la- 
scia che il liquore stia in riposo per quattro 
‘o cinque ore , ai decanta , si versa il de- 
posto sulla feccia^ si lascia sgocciolare 
si mette in un grosso pannolinu che si 
spreme sotto lo strettojo: si misura il li- 
quido, e vi si fanno fondere dieci once di 
eucchero in pane per ciascuna pinta di 
liquore; si aggiunge in seguito un bocca- 
le di spirito di viuo per ctàseuna putta ; 
si conserva il liquore che non acquista lo 
sue buone qualità , sé nou dopo uaauno 
e più. • • ■ . • 

Vino d’uva herà. 

SI prendono le bacche d*Uva nera della 
migliore qualItH : si schiaocianu in un moii* 
^tajo di marmo ; si versa in un recipiente 
• adattato, e si fa prendere una bollituid co- 
perta, sì lascia raffreddare e<l in ripos<. per 
, ventiquattro ore, si getta la feo>‘ia che si 

X * 


.leva collo scliiunnatc]3 $ii de* p.inieri come 
«opra; si lascia riposare il lirpiore per qiiat* 
tro o oinq'ie ore : si decanta e si versa 
su questa feccia il deposito precipitato dal 
liquore ; e qu'ando è bene sgocciolato si 
getta in nn grosso panuollno e si spreme 
collo strettoio; si misura il liquido, e si 
fanno fondere «licci once di zncciiero per 
ciasoniia pinta dì iloidn' alla quale si ag« 
giunge inoltre un boccale di spirito di 
vino : si agita la mescolanza e si conser- 
va per nn anno intero a fine succeda 
cpvdia tacita interna elaborazione, per cui 
le diviTse parli costituenti diventano fra 
loro omogenee, e formano uu tulio iden- 
tico. 

Fino dì ari avi, 

- ^ 

Prendi mezza libbra di anaci verdi, 
tre once di coriaiidri , due dramme di 
cannella ed una dramma di raacis, pesta 
grossamente , e. poni il tutto in infusione 
in cinque boccali d’acquavite: :n ii ag- 
giungi per ciascun.. boccale .«1’ acquavite , 
vnu libbra di zucchero^ ed ahcbe più, se- 
condo il gusto. E’ a«l avvei tirsi poi che 
prima di porre lo zucchero nell’ acquavi- 
te fa d uopo romperlo in pezzi che deb- 
bino essere |ulTati nells quantità. di acqua 
clie^ appéna sia necessaria a quest’ opera- 
zione ; e ciò per due titoli, primieramente »- 

{ ieri ile lo zucchero non si scii'glie uel- 
’aluool parti , e poco nell’ vequavite , ed ^ 
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in aecondo luogo a motivo di dare una 
forza piacOTole al preparalo. — . Lascia iu 
riposo per uu mese, iudi feltra colla ma- 
nica (i). 

' Fì/io di pesihe. 
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Si prendono cento libbre di pesche di 
bel colorito , mature o motto saporite : 

1© verdicce .e le bscure sono cattive j le 
•i levala peluria ^ con uu_ pannubnu al- 
quanto' TOZZO, ovvero con uno spizzultno;. 
si tagliano , si estraggono i noccioli , si* 
ineUuno io un inortajo dP maraio, si ac- 
ciaccano diligiintemente, in modo che ne 
risulti una sjiecie di pdppa ; indi ai versa 
il preparato in vasi grandi di terra, ov— 
Vefo in tinozze di legno solido, e stato 
ben lavato coù ranno , indi risciac<|Uulo 
con acqua pura , a fine non -comunif bi 
sostanzi colo/ante t e si espone a dolce 
temperatura, perchè passi in femientaziolie, 
che aocaderà in quindici a venti giorni , 
cioè piu o nión presto, secondo che la sta- 
gione sarà più o men calda; od alloiehè 
ogni segno di termentazione aensihiie no 
sia spento o si genia aver il liquore acqui- 
stato un odore forte e vinoso, ^ i il tlmdo, 
essendo la ,snperticie coperta , conio da * 
una specie di crosta , .su in tutto il suo 


(I), Benché^ questo vi.io abbia il uome di r.i' 
tafia, pure sembra essere piùtto^to ùu rosolio-. 










X. 
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corpo limpido, <i colora in un pannolino 
alquanto rado; indi vi si aggiungeranno dna 
libbre di alcool e quattro libbre di zuc-< 
chero in polvere, avvertendo ch'e tanto 
1’ alcool , quanto lo zucchero possono es- 
sere aumentati , giusta si desideri avere 
più o meno vigoroso il vino. Giù eseguito 
si versa la mescolanza in un barile fatto 
esattamente pieno e tenuto ben chiuso, e 
si conserverà in una buona cantina.. Dopo 
un anno si travaserà in bottiglie; e quanto 
più diventerà vecchio, .tanto più si forme- 
rà unità di sapore e di odore , e sarà un 
vino multo piacevole. 

. Vwo di cirìege. 

Si prendono ciriege di buona qualità 
ài spogliano de’, loro peduncoli e dei noc- 
cioli , come pure visciqle ben nere, a cui 
si tolgono solo ì picciut.li ; si pesano cin- 
que parti di ciriege ed una parto di vi- 
scide , 'si gettano in un mortajo di mar- 
mo, si schiacciano con un pestello di le-' 
gito si 'gettano nel vaso destinato aiTul- , 
teriore operazione, e quando ne contìena 
in sufficiente quantità si riscalda al fuooo 
di A l furneiiu , gli si fa sostenere una 
bdliiiira coperta:: si versa in un vaso di 
legno che si tiene esposto alt’ aria libera: 
si lascia raffreddare .e fi tiene così per 
vcniiqnHttro ore» itsdi sì' pongono deVpa- 
aien su terriue di gret o simili » vi^si get^ 
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ta la feccia ch'e* per prima cosa si leva 
celio srhiumatujo^ si lascia in' riposo per 
quattro o 'cinque' ore il primo liquore che 
ne ò colato, indi si decanta : se ne versa 
il deposito sulla feccia , e quando è ben^ 
sgocciolato si versa 'in grossi panuiitnl che 
si mettono rimo dopo l’altro sotto lo 
streitojq ; e se ne spreme lorteiuente il 
liquore , il quale poi si misura : si faìino 
fondere dieci once di zucchero Un pane ■ 
per ciasouna pinta di 'fluido, e^quando 
si' è beq fuso vi si' aggiunge un boccale» 
di spìrito di vino per ogni pinta; si, agita 
la mescolanza ; si conserva ne’ vasi adat- 
tati per farne uso uoU prima di sei' 
mesi. 

Questo viuo poco differisce da quello 
detto ratafià rii Grenoble', e facile risulta 
dal già detto, parlando di quest’ultimo, il 
reudernelo eguale. '' . ^ 

' . ■ - .f • 

Vino detto de' frutti fossi. 

Preparazione I. ' 

* ^ % * 
Si prepara questo' vino colle ciriege , 
coi lamponi) col' ribes, colle visoiole, ov- 
vero icolle more ,' a cui si, aggiunge ’un^ 
piccola quantità di vaniglia. Si prendono.' 
a tele effetto trenta libbre di cìriege obe- 
si spogliano dei peduncoli 'e. .dei nocciuli^t 
e quest' ultimi si mettono in disparte per ^ 
aggio^erue) giusta ,'il gusto di-alouiù-,. 
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una porzione acclaccantloU insieme ai frut- 
ti. Si mettono le ciriege in un morta}o di 
marmo unitamente a sei libbre di viscìo- 
le j dopo averle schiacciate esattamente si 
versano in un vaso posto su di un fornel- 
lo , e gli si fa prendere una bollitura co- 
^ perla i sì versa quindi il preparato in un 
vaso di legno ovvero di terraglia: ciò fat- 
to si prendono sei libbre di pure bacche 
di ribes, e otto libbre di ben mondi lam- 
poni: per le prime si acciaccano nel mor- 
ta jó le bacche di ribes', in seguito vi si 
aggiungono i lamponi, e si va aooiaccaudo 
ed agitando col pestello, fino a tanto che 
ne sia accaduta; l’esalta mescolanza: si 
lascia in riposo per, sei ore, si pongono 
de’ panieri su delle terrine di gres , vi si 
Tersa sopra la ieccia che si leva collo 
Tchiumatojo, si lascia in riposo per quat- 
tro a cinque ore il liquore che ne sarà 
colato, ed il deposito che ne sarà acca- 
duto, s’ inviluppa in grossi- pannilini e si 
sottopone all’ azione dello, stretlojo: se ne 
misura il liquore , e vi si fanno fondere 
dieci once di zucchero per ciascuna pin- 
ta di liquore : si versa la mescolanza in 
una' cucurbita che si copre con un capi- 
tello senza becco , si lutano le giunture , 
si espone al cahwe e vi si tiene per 41» 
ore mantenendovisi la temperatura di 70 
gradi circa ; si lascia ratlredJare e si versa 
ogni cosa nel sugo de’ frutti òhe sono 
Itati preparati j si agita fortenaeule la me- 
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«colanza : indi sì pone nei Tasi adattaci e 
si cuuserra per farne uso dopo sei mesi» 

Pt epurazione II. ^ 

Prendi sei liblire di clrieige , tre libbre 
di lamponi ed altiettanto di ribes ovvero 
uva spina (Uva crispa ) , dite libbre di vi- 
sciule ed una libbra di piccole ciriege tiere: 
spogliati questi frutti dei loro peJunooli ^ 
scliiarciali in un niurt.q >; indi versa la me- 
scolanza in un vaso di legno e lascia che 
fermenti per ventiquattro ore : spremi il 
su<;o a traverso un grosso paniioJnio, che 
non sia però di una tessitura troppo tìtta} 
versa su ciascuna pinta di sugo, altrottauto 
di acquavite} e su ogni pinta di mesco- 
lanza aggiungi cinque a*sei once di zuc- 
^chero in polvere} e dopo aver agitato ben 
Lene ogjaj co<a,'a!iorchò il liquore otte- 
nuto sia di sei pinte, vi aggiungerai uu’’ 
oncia di mandorle -amare pestate, quattro 
once di garofani , due dramme di can- 
nella, mezza dramma^ di inaois ed altret- 
taa>to di pepe bianco. Assaggiata la me- 
scolanza, nel caso ti sembri' un po’ dolce 
aggitinglvi ancora qualche porzione di al- 
cool } e cosi tr regolerai in riguardo a 
tutti gii altri preparali. Versa il fluido ia 
bottiglie , che terrai chiase esattainénlo^ 
ed esposte ai sóle per. due mesi circa, 
avendo cura di agitare giornaimeute: indi 
le lascerai in riposo per due altri mesi 
ed iD un luogo fresco : dopo questo tem>^' 
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po no docanlerai col' sifone la parte lim- 
pida, e passerai 11 depnsto per ia manica» 
e ne unirai al primo il fluido ottenute: indi 
riporrai in bottiglie per conservarlo» e far- 
ne uso dopo sei mesi. 

Vino dì lamponi, ^ r 

Questo vino benché «detto di lamponi» 
pure è cempostó di una parie di ribes e 
d’ una parte di baccha di mirtillo dette dai 
contadini morr( i)( Vaocininrn myrtillus ) » 

‘ sopra cinque parti di lamponi; ma accaden- 
do più twda la luaturaiiaa delle more» si 
composse il vino in discórso in due- tempi 
diversi e come segue. Si prendono trenta 
libbre di lamponi e sei libbre di ribes» a onì 
eieno levati i pedonooli , si gettano a poco 
a poco i lamponi- e lebaoclie 'di ribes in 
un mortaio e si aociaocano diiigenlemen— 
te, e Ano a tanto che i sughi dei due 
frutti sieno ben insieme incorporati : si 
versa il liquido in un vaso di terraglia a 
vi si lascia per ventiquattro ore ; indi si. 
inviluppa in grossi pannìlini ohe si com- 
primono leggermente per farne sortire 
il primo sugo»' poi ‘uno dopo l’altro si 
espongono all’ azione dello strettojo : so 
ne misura finalmente il fluido; e vi si fan- 
no fondere otto once di zucchero in pa- 
ne' per ciascuna pinta » a cui pure si ’ag-^ 


(i;i Sono bacclie piecoLe, in principio fosse, 
quindi nerastre, e di sapore misto di. dolce,* 
e d'acido. 
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flange un boncale dì spirito di Tino : si, 
agita ia mescolanza , che debb’essere posta 
già tutta insieme in un ampio vaso, prima 
che se ne facciano Id menzionate aggiunte } 
si agita fortemente la mescolanza e si custO'* 
discej attendendo che le more diventino 
mature ; ed a suo tempo si pesano cin- 
que libbre di questo frutto:, vi i>i aggiuu* 
gono tre boccali d’avqua , si fa sostenere 
una bollitura coperta: si leva a si lascia- 
in riposo in "un luogo fresco per treutasei 
ore circa: s’inviluppa in grossi .pannìlini, 
si sottopone allo strettoio , si misura il li- 
quore ottenutone; si fanno sciogliere otto 
once di zucchero pe» \ciascuna pinta , e 
vi si aggiungano parimente per ciascuna 
pinta altrettanti bnccali d’ acquav ite ; si 
Tersa la mescolanza in quella, che è stata 
posta in riserbo ; si agita fortemente il 
vaso tre o quattro volte al giorno duran- 
te un intero mese , e si lascia che il li- 
quore si formi col riposo di un anno.' 

r / 

fillio di mele cotogne. 

' • , ■ Preparazione I. . 

'Fieudi mele cotogne, ripuliscile ooti 
un ruvido patinolino ,* grattugiale fino al 
torso, tieni esposta questa pasta ,ad una 
temperatura u>edia , tino- a che: si mani- 
festi un leggiere movimenta di ferinen-- 
tazione : versa allora in un sacco di tela 
nuova e forte , e sottoponi alio strettujo:^ 


.¥ 
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cola il «Ugo elio ne otterrai colla manica: 
ed avendone in pronto sei pinte , vi farai 
sciogliere tre libbre di zucchero, e vi ag- 
giungerai quattro piote d’acquavite , una 
pinta circa di alcoole puro , dodici garo- 
fani , un’oncia di cannella, ed una dram- 
ma di macis: agita la mescolanza , e dopo 
quindici giorni cola a traverso la manica: 
metti in bottiglie , e ne avrai un vino 
molto buono, allorché abbia tranquilla-, 
mente travagliato per piu di un anno. 

• rreparatìone li. 

Prendi mele cotogne le quali- sieno bel- 
le , mature e di un •giallo tirante al ran- 
ciato , grattugiale fino’ al torso > die e 
inutile: raccogli il preparato in un vaso 
adattato, lascialo espoMo ad una media 
temperatura fino a che si ravvisino segni 
di fermentazione incominciante : cioè fino . 
a tanto che se ne innalzi un vapore di 
odore mediocremente vinoso ; allora lo 
porrai iu pannilini , da cnì celata natural- 
mente la parte più fluida, cspprral all’azio- 
ne del tot duo il resto: raccolti i fluidi , ed 
avendone in pronto dieci pinte , vi farai 
fondere tre libbre di zucchero di un bel 
bianco : vi aggiungerai quattro pinte di 
buon alcod , dodici garofani , un’ oncia 
di cannella, ed una dramma di macis: 
mescolerai e attameiite , ' indi atsaggerai j ^ 
pratica che debb’essere eseguita nell» fab- 
bricazione di tutti i liquori , per farvi al 
caso di bisogno , aggiunta di alcool o di 



.. r ' • 

*9 

«archerò, e<v ovvero d’anqnaj .Versa il 
liquore in un barila , chiudi bene e con- 
serva in no luogo piuUosto oalducf^ìo; ma 
non potendosi raccogliere le obè ver-, 
so r inverno, buon consiglio sarebbe di 
esporne i vasi all’azione del sole nella ^suc- 
cessiva estate',., indi cola colla manica e 
conserva. — ^ Gr;llo stesso metodo si pos- 
sono preparare vini di altro melo , di pe- 
re , ec. 

<• Vino detto - di semi caldi. 

, Prendi semi di anice , di cumino , 'di 
finocchio ,'-di prezzemolo , di ammi , di 
pastinaca salVatica, e di amomo, ciascuno 
alia .dose di due once: pesta im Un mur-i^ 
tajo, indi tieni in infusipna in nove pia- 
te acquavite per sei’ settimane^e vi fa- 
rerai latMlere da sei noce ad una libbra 
di zucchero -in pane per ciascuna pinta , 
avetidoJ’awertenza di romperlo prima in 
grossi pezzi e di tuffarli* nei l’acqua. Fiiial-^ 
■Dente cola il iiqu«re colia manica e. tieni 
ben conservato. • . 

Fino cti -mallo di noòL ' < 

8i prendono ves^o il principio di ago-, 
•to cento noci beile^ e verdi, itoci mu- 
apate e 'garofani due' dramme per ciasou— 
po; pesta in un mortaio leipoot, col loru 
malie ( la corteccia verde e coriacea), co- 
jà pure la ^nooe anosoata ed i garofani 
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ìndi Tersa li tutto in nn'Taso adattato, ed 
a^i^ungivi dodici pinta di acquavite o 
Bucchero purificato, sei liblire sciolte in 
tre piote d’acqua; versa il mescuglio su 
di uno staccio sostenuto dal bisognevole 
Tas«*, agita, lascia in riposo per quindici 
giorni , feltra colla manica , riempine le 
necessarie bottiglie , e non ne farai uso 
che dopo qualche anno. 

Vino di ginepro. 

Prendi' dae libbre ^i ginepro , anaci , 
eoriandri , cannella , garofani due dram- 
me per ciascuno : pesta ogni rosa, .versa 
iti'ua vaso adattato, ed aggiungivi dodici 
pinte d’ acquavite ; treni' in infasionO ptMf, 
tre settimane in un v.iao chinso , passa 
per Io staccio , indi aggiungivi zucchero 
nbiarifioato e sciolto in tre^pmte d’acqua 
libbre sei :■ agita la mescolauiea e lascia 
■^clriariBoare,teuendò in -riposo per quindi- 
ci giorni cola per la manica e cuuservA 
in^bottiglie. 

. Vino di noccioli. 

■ Prendi albicocche ben mature , estrai- 
ne i noccioli e gettane la quantità oho 
vuoi in no vu.«o r- gelare, in maniera che 
ne resti’ vota la sesta parte: lascii i noe— 
eioli intieri, cioè senza levargli la scor- 
za ossea, od abbia cura 'd’ impiegarli su:* 


bito cTie gli hai dal fnrtto; riò fallo 

empi con della buona acquavite, chiuili ri 
vaso e lipnio eApo»t« al $ole per. due mesi: 
palila il liquore per lo slaccio a fine di 
separame'i noociuli, che di\ eularono iiiù-« 
fili. Rimellt il liijuoi6'^ nel vaso ed ag« 
giaiigivi sei once di ziicclieru per pin« 
ta . die avrai prima nniellato coiracqna: 
chiudi 6sall>imenle la Boccia e la ter^ 
rai esporla ancora per olio giorni al 
iole , indi feltrerai e conserverai in hot'* 
tiglie. 

11 vino dei noocioli delle pesche si pre- 
para nella stessa maniera ; e questi due 
vini hanno una qualità particolare che 
li distingue ; mentre 1’ uno ha il sapore a 
l'odore dell’albicocca, e l’-altro quello 
della pesca il quale è però sommamente 
dilirato, e perciò ne verrebbe guastato se 
vi si facesse^ragginnla delia cannella, ov- 
vero dei garofani , o di altri aromatu 

,Fino di cedri. ,r 

Prendi tre o' quattro begli , odorosi e 
grossi cedri, tagliali in pezzi grossi eouié 
il pollice circa, mettili' in infusione in 
dieci pinte d’acquavite, aggiungivi sei « 
sette oncè di zucchero per ciascuna pin- 
ta , che avrai prima sufficientemente uuict- 
tato coll’acqua' lascia in intusione per due 
mesi ; assaggia per fare le correzioni che 
potrebbero essere 'necessarie : ciò fatto 


conti nna ancora l* infiisloné per àllri otto’ 
giorni: indi irosierai p«r la calza,'econ- 
a^rvrrai ; <* se rosi ti pare puoi dare a 
questo ^iuo il colore con un po’ di cat-* 
sbiuo. ■ ' 

Fino de/ /o, de’ poveri. . : 

Prendi liacrhe di ribes rosso e bianco 

trenta libbre , ^lireCtanto d’ uva spina o 
di picciole «ciriege senza levar b>ro nè i 
peduncoli, Tiè i noccioli, sersa ógni cosa 
in un barile , ed .acciacca diligentemente: 
quindi fa b. l.ìrc due qnartuoci. c. mezzo 
dì ginepro in cinque a sei pinto d’acqua, 
aggiungivi una mifzza lilnbra , od una lib» 
bri' al pi® di' melo a fine di far hen fer- 
mentare il gin prò ì- fermenlato >- che avrà 
lo unirai ai .sughi sopra menzionati : agi- 
terai la mescidauza tre o quattro volte in 
ventiquaHro ore ,'vi aggiungerai taul’ac- 
qua cb» ti»U’ iosiemo U dia cento ein- 
qu inta- piote circa di vino.' Renderai poi 
più generoso il tuo liquore, se vi aggiun- 
gerai una pinta o due ri’ acquavite. — Il 
novero che ferma una 'clas-oe molto ab- 
^ndante neile' pòpolaziom avrà con qne- 
sl.v bevanda un bquore molto grato,' e cho 
riuvigorerà le sue for*e. v 




Preparazione T. * . < 

~ * , ' ' 

Pr^n«li bacche d’uva seccate al sole lib» 
bre Jrenta ; geltale in una botte da vino 
«tata di recente votata della tenuta di un 
barile , riempila d’ ar<jna , aggiungivi tre 
libbre d’ acquavite ; lascia in riposò per 
ventiquattro ore tenendo starata la bot- 
te : e dopo sei settimane avrai nn buon 
vino, che potrai' bere giornalmente. kv 


. ' Preparazione IL •* 

» Prendi quarantaquattro libbre dt-’bac* 

*^che cecche d’uva le qnalì Cervìrauno per 
nna botte della tenuta di un barile e mez- 
zo , due libbre di coriandri , altrettanto 
di bacche di ginepro che tritnrerai , • 
due. boccali d’acquavite; getta il tutto nell* 
botte che riempirai d’ acqua : lascia in ri- 
poso , levane il cocchiume; ed essendo in 
Wu Inogo temperato presto^se ne manife- 
«terà la fermentazione, la .quale potrai 
accelera re gettandovi un’oncia a duie di., 
lievitO'di pane: riempirai d’acqua a mi- 
sura che si diminuirà il fluido colla fer- 
mentazione; besSata che essa sia ohiadèrai 
la bette, e potrai in breve farne uso. 
Quando la botte è, vota per tre quarti vi 
rimetterai la metà dòse degl’ ingreàieiw 
ti luperiermente .xoenzioàatì , e'^riempie— 


rai ma -qBAsta ««ronJa l>eran^a, 

})en<'hè Imooa, è iitctiu forte d<>lla prima. 

Aiobidne questi preparati sono rii un 
gran sussidio nei tempi jn cui mancano 
il- vino naturale e la birra ed hanno snf- 
ficieuté vigi re , e sapore ben diverso d» 
qaelli notati alia pig*'9« 


' Del viho detto di Malaga. 

Prendi bacche d’uva secca di Damasco 
diciotta libbre, fiori secchi di peèco, qnat- 
^ tro once; vino di Champagne bianco, non 
> ispiimeggiante , boccali ventisei : inetti 

1’ nva , ed i fiori di pesco in un.i botte, 
^ o B’mile, versa su qaeste sostanze il vino: 
lascia in ìufusiune per cinque a sei mesi,-^ 
avendo cura di agitare di tanto in Unto 
<s la' mescolanza nei primi tre o qnattro 
mesi. Dopo un mese a sei settimane di 
riposo decanta il fluido, cola v e dopo otto 
a quindici giorni mettilo in bottiglie. 

Si può fare questo vino artificiale impie- 
gando colie stesse proporzioni le bacolie 
tacche di uva moscata, i fiori di sainbu> 
,• 0 , 'e del vinotbianoo geperoto. 

de’ l.OSOEJ.' ‘ 

s 

Pii\ volte pochissima è la diflerenza che 
passa fra i res«lj ed i vini artificiali ; ma 
essendovi l’uso-di distinguere cei ti' liquo» 
ri spiritosi -con questo nome , ho creduto 
a «aggiore suddisfazione di qnalche letr 
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toro r di conservarlo j secondo afcnni però 
si rliiaitiaoo rosoli so!^ quelle bevanda 
spiritose nella cui fabbricazione si fa oso 
della distillazione. — Questi stessi prepa- 
rati hanno il nome di acque , ovvero di o//. 

.Rosolio di noccioli di ciriegei 

Prendi noccioli di cirlege ben puliti e 
secchi : schiacciali , e gettali in otto pia- 
te di forte acquavite contenuta in una cu- 
curbita che terrai coperta con un capitel- 
lo lutato : riscalda fi «io a bo gradi circa , e 
mantieni in tale stato per dodici ore al gior- 
no, e cos'i per sei giorni , e tutte io volto 
che, il lirpiore diventa freddo, agita forte- 
mente coti una bacchetta che introdurrai 
per la canna della cuonrhita. Finalmente 
lascia riposare per tre o quattro gior- 
ni ; decanta il Quido e conservalo : ver- 
sa due pinle e mezza d’acqua sulla fec- 
cia resta nella cucurbita : agita ben 
bene con un cucchùqo di legno j intU 
fa chiarificare e cuocere alla gran perla 
diciutto libbre di zucchero : ed allor- 
ché questo sciroppa è raffreddato cola 
la tintura a traverso di uno staccio; get- 
tane Via la feccia; versa il liqtiore latti- 
cinoso nel vaso, ed allorché è ben incor- 
porato collo sciroppo aggiungi la tintura 
spiritosa che si tenne conservata: agita la 
mescolanza , poni- in bottiglie, lascia de- 
porro , e dopo due o_ tre mesi decanta e 
conserva con diligenza. 

Rozzi. Chim . , tom, II. ^ 
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Rosolio dì noccioli d^aU/ìeoeeJià, 

^ J 

• - . f U. 

8i |>rendono Tenti once di bejèd|,JtiaD<^ 
doris d'albicocca , si gettano «nefT acqua 
bollente, si agitano coUo schiumatoio fino a 
che sene stacchi la pelle comprimendole 
colle dita : allora si ritira il vaso dal fuo- 
co, si cola il liquido, e si gettano le 
toandorle nell^acqua fredda , é»si spoglia- 
no della loro scorza : indi si fantio seccare 
sia alla stufa , oppure espodendole al sole, 
e vi si lasciano fino a che sieno dive!»- 
fate friabili : si schiacciano grotsanaiante 
iit un mortaio di marrano , e ai aggiungo- 
no a nove pinta di hnona' arquavite con- 
tenuta in mia cucurbita , che. si copre col 
enpitello senza rostro , e vi si luta 3 indi si^ 
espone at bagno-maria 3 e vi . si mantieoer 
il ealofe di 5c gradi circa (i) di Reaumur' 
]>ec dodici ore ài giorno, e co^'i per sei o «h 
ae^e giofoi ; cd ogni toU^cIkAI liquore b 
diTentato 'freddo si agita fMitemenle con 
una bacchetta , che s’introduce nel vesct: 
si fascia riposare per due o tre giorni : 
ìndi se ne decanta il liquore ; si versano 
due pihte e me/za d’ acqua sulla feccia 
restata tu-lla cucurbita; si lascia in infu- 
sione per tre o quattro ore , agitando di 


‘ )tr) Per mantenere il grado di calore, che 
ti fa d'uopo è uecessacio cheta tenga nel ba- 
glio un bona tetOBOisetro ^er averne una X9t 
gola sicura^ 
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tentò in tanto: si cola in seguito a trar 
verso di uno staccio, so ne getta via la 
feccia , e si versa il liquore lalticinoso 
nella prima tintura spiritosa di noccioli : 
ciò fatto si chiarifìcano diciotto libbre' di 
zucchero, ed allorché la schiuma che se 
t ne innalza è bianca si fa cuocere fino alla 
gran perla } indi si rilira il vaso dal fuo** 
co, si lascia raffreddare, poi vi si aggiun'- 
ge un boccale di acqua di fiori d‘aranciò; 
tei agita, e si unisce alla tintura spiritu- 
isa : si agita di nuovo, e . si versa in gran- 
di bottiglie : si lascia riposare per tre o 
quattro giorni: si chiarifica (i), si decanta , 


(l> La chiarificazione si dee generalmente pre- 
ferire alla feltrazione. Còlla feltrazione non 
si purifica, che difficilmente il liquore , ed al-, 
tronde si perde con essa poco meno della sei 
sta pai te del Huido, e se ne dissipa eziandio gran^ 
de quantità d’-eroma. La chiarificazione non 
ha quasi questi incouvenieuti > si eseguisce 
per lo più con la colia di pesce, ovvero 
col liiauco delle uova. Due bianchi 'd’uovo 
agitati ben bene*, e ridotti in ischiuVria ti ver- 
sano in un boccale d’acqua, e vi si mescoa 
lanoi e questa è la proporzione per dodici 
in quindici pintè di liquore da chiarifii:arsi ; 
a cui si uniscono agitando di nuovo; indi 
col riposo di tre o quattro giorni , se ne pre- 
cipita la feccia : ma questa talvolta si riunì» 
sce in cambio'alla superficie; edili tal cSso 
si agita di quindici in quindici giorni a du» 
p tre riprese differenti i c se dopo ’ questo la-, 


e si passa per la manica tatto ci^^che À 
è deposto nei >yàsi : si ttaisee , e si con* 


aerTSk 


Rosolio di noccioli di pesche; --i 


Sì prendono i nnocioH intieri delle p?» 
sohe levati di recènte» ^ a tai qnali si get- 
tano in nn vaso della 'capacità di quat- 
tro piote , e che «ontenga due jHnte 
^di buona acquavite, mentre anche in 
questo stato somministrano un sapore 
grato ; allorché il vaso nO è riempito ai 
‘versa la stessa quantità -dì acquavite in 
un'altra bottiglia iiì cui si gettano pari- 
mente altri noccioli , come sopra ; e cosà 
di seguito fino a che se ne abbia la quan- 
tità che si desidera per fare il liquore j 
e si lascia in infusione fino a tanto che 
r acquavite si sia caricata dell’olio essen- 
siale de’ neocioli , la quale acquista l’odo- 
ro ed il: sapore aggradevole della pesca 
e della vaniglia. Allora quando si vuol 
accelerare l’ infusione si versa ogni cosa 
in una cucurbita, a cui si luta il cappello 
** * *" — ^ - 

Voro' la totalità non si fosse precipitata al 
.tondo; si lascia che il liquore sì chiarifichi, 
e si decanta col sifone; si riuniscono i depo- 
_siti in uu solo vaso ; e quando vi si trovi 
una parte di liquore chiarificato si decanta 
parimente nello stesso modo: si feltra poi 
.ciò che rimane colla manica di'panno; e si 
riuniscono i liquori. 

I yini artificiali si chiarificano per lo più 
naturalmente <^1 riposq. 
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Mnva rostro , sì espone al bagno-maria e 
»i regola come -nella preparazione antece- 
«lente; in^i ai decanta il liquore) e ai versano 
«illa feocia tanti boctTali d’acqua quante 
furono le bottiglie d'acquavite coi xioc-- 
cioli : ai tiene di nuovo in intuaione per 
cinque o sei ore , ai. cola il liquore a tra- 
verso di uno staccio, si gettano via i 
Boccioli y si unisce il liquore ottenuto al 
primo, vri si aggiunge una sufficiente quan- 
tità di vaniglia fatta in pezzi , cbe vi si 
tiene in infusione: indi ai chiarifica per 
ciascuna pinta di liquore una libbra 0 
mezza di zucchero; eJ allorché la schiu- , 
•na u’ è bianca si la cuocere alla graa*^ 
perla , si ritira il vaso dal fuoco , si la- 
scia raffreddare, si aggiunge ai liquore, e 
ti procede , come nella preparazione an-' 
tecedente. , _ - ^ 


Del rosolio detto maraschino.' 


6i prendono amarasche ben mature, si. 
spogliano dei loro peduncoli , si schiaccia- 
no le bacche insieme ai noccioli , sì get- 
tano in un vaso destinato a farle fermen- 
tare , vi si unifce tanta quantità diamele 
bianco' quanto è il sugo de’ frutti^ si ac- 
ciacca , e quando il liquido ha provato 
lo stesso grado di fermentazione che À 
proprio all’uva si versa in grandi limbic- 
chi , al cui fondo sia posta una grata co- 
strutta su due partì, di .cui l’una ti adat- 
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« ti a canto dell’altra , e le cn! màglie sie^- 
Ito sufficientemente fitte, a fine la. feccia 
non precipiti al fondò del vaso , che ài* 
copre con un capitello fornito del eno’ 
refrigeratori o , e si procede alia distilla* 
ziòno colie cautèle che sono,-, prescritte' 
dall’arte. Sei mesi od nu anno dopo 
avere sottratto da 'questo vino l’acquavi- 
te , si retti£oa questa a bagno-maria , e 
si ripete i’ operazione fino alla maggiore 
alcoolizzazione : si scioglie dello zucchero 
bianco 'in snfficùente quantità d'acqua 
semplice^ si mescola colla tintura spiri- 


tosa , "e si ‘ conserva. 


Preparazione IT, 


r 


' Prendi libbre quaranta di amarasche, spo- 
gliale dei peduncoli e dei noccioli , e ver- 
sale in* sufficiente quantità d’acqua fresca 
e lasoiavele , per < tre giorni : schiaccia i 
noccioli, ponili in un limbicco con tre 
^ boccali d’ acqua , ed aggiungivi le mara- 
sche:- distilla fino a che ne avrai ottenuto 
tre boccali: aggiungivi quattro libbre di 
•succhero ed un boccale e messo di spirito 
di vino. Per avere pei ben' chiaro questo 
rosolio lo feltrerai uua volta, ed anche 
due volte, e lo conserverai per farne uso 
dopo un anno. , ■* 
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detto £aa de la Góte 
SVint-Aadré. 

Prendi ammorao once otto; numero sei 
*aranci ;* garofani una dramma; cannella 
due onoe ; spirito di vino ai gradi 36 nova. 
’ f»inte ; zucchero in pane dodici libbre ; 
acqua otto pinte — . Dopo aver triturato., 
tutte le sostanze solide le verserai in una 
cucurbita unitamente alle ^sottili cortecce 
degli tranci chò col coltello avrai fatto 
cadere sullo zucchero oppure raccolto su 
, di un piatto; e come si è già détto altro- 
ve, aggiungivi lo spirito di viiu> ^ luta le 
0 giunture della cucurbita , poni a bagno- 
maria, avendo cura che vi si mantengano 
i 5o gradi circa , e cosi per tre gior- 
ni , e come si è già detto superiormente: 
lascia raffreddare l’apparecchio, passa per 
lo staccio, e chiudi esattamente in mi vaso 
adattato il liquore ottenuto.; prendi tutto 
ciò che è restato sopra lo staccio, 'gettalo 
in una cucurbita , e versavi sopra cinqui 
^ a sei pinte d’acqua, e lascia in infusione, 

.* come si è detto superiormente : quando 

l’apparecohio è raffreddato feltra di nuo- 
vo collo staccio, riunisci le due tinture 
nello stesso vaso, c lascia in digestione 
per alcuni giorni : in li distilla a bagno- 
maria , e traine dieci pinte. Quando 

vuoi preparare il tuo liquore fa «.(iscio!- 
gliere tre o quattro dramme di cotta 

di pesce in una pinta dell’ acqu^ sopra 



C. 
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xnenzionAta, « lo Kticrliero a fra^ijo nel 
resto di quell’ istessa acqua : riunisci le 
due «oluzioni allo spirito aromatico in un 
Taso^ ohe chiuderai esattamente : agita la 
rnesoolanza y lascia chiarificare , decanta * 
col sifone, feltra il deposto, metti insie^ 
ne i due prodotti , versa in bottìglie , o 
conserva. 

. Rosolio detto Anisette de Bordeaux. ^ 

Prendi anice stellato due libbre, <foriau“ 
dio e Gnocchio due once per ciascuno i 
spirito di vino a 36 gradi nove pinte^ , 
zucchero in, pane 'dodici libbre j acqua 
otto pinle. Tritura i primi tre ingredien- 
ti : mettili nella cucurbita del limbicco , 
^•versavi sopra lo spirito di vino, e tre a 
quattro piote d’acqua; esponi -la cucur-, 
^hita al bagno-maria , copri cui capitello 
col suo becco, ché terrai cliiusn , e luta 
le commessure ; mantienvi il calore a So 
gradi per due o tre giorni , e come si è 
già altre volte praticato: apri il becco, 
ed aggiungivi il serpentino che peschi nel 
vaso destinato a ricevere il liquore , e di- 
stilla per trarne dieci pinte; indi lascia ih 
riposo per tre o quattro mesi ; e quando 
hai a comporne il liquore fa disciugliera 
la culla di pesce , c lo zucchero separata- 
jnente in otto .piote d’ acqua ; riunisci le 
due soluzioni alio spirito aromatico^ litoda 


chiarifioate , 
coniti sopra. 

decanta, feltra ’, 9 ' 
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RotuUo dello acquavite d’i^ndaya. 

i ^ 

Prendi anice stellato, corlandro , iride 
Fiorentina tre once per ciascuno, sei gros-' 
si aranci; zucchero in pane otto .libbre ; 
acqua otto pinte ; acquavite di Spagna 
dioiulto pinte. Tritura le prime tre so- 
stanze , e gettale nel Hmbioco, colle pel- 
licole degli aranci preparate alf’ordìtiario; 
versavi sopra l'acquavite, esponi il lim- 
liicco al bagno-maria munito del capitel- 
lo col rostro elio chiuderai esattamente ; 
1-uta le giuntare , e mantieni per venti- 
quattro ore la tempeiatara a 5o gradi, 
tonando 1’ apparecchio è freddo uniscivi 
il serpentiuo con tutto ciò che vi bisogna ; 
quindi distilla fiu,o a che hai dieci pinte 
di liquore; e lascia l’ottenuto in riposo 
per alcuni mesi. Quando vuoi comporne 
il liquore fa dtsciogliere tre o quattro 
dramme di beila colla di pesce in una 
pinta dell’acqua superioriiieute stabilità i 
fa disciogliere a Ireddo lo zucchero nel 
renio di quell’ istessa acqua ; riunisci le 
due soluzioni in un solo vaso unitamente 
allo spirito aromatico, agita la mescolan- 
za, lascia cbiarifìcarc , decanta , feltra il 
deposto , riunisci i due prodotti , e cou- 
serva in bottiglie. 

® f 

Rosolio detto acqua d’oro. 

' Prendi veuliquallro bei limoni ; maois 
quattro dramme ; spirito dì vino ai 3o gra- 
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.di noTe pirite., ncqiia doppia (t) di fion 
d’arancio tre pinte; zucchero in pane dodici 
libbre 5 arqua òtto ,pinte. ~ Leva la cor- 
teccia gialla dai cedri tritura il. macia ,■ 
e gettali nel limbicco;' versavi sopra lo 
spìrito di vino , esponi il limbicco al ba- 
gno-maria , coprilo col capitello rostrato, 
chiudi, e luta le giunture; e mantieni 
Il temperatura ai- cinquanta gradi per tre 
o quattro giorni , e come si è detto su- 
periormente. Quando l’apparecchio è raf- 
freddato separane gl’ ingredienti dal lo- 
ro menstruo col mezzo di uno staccio ; 
riunisci la tintura nella cucurbita col- 
l’acqua di fiori d’araatcio-, distilla a ba- 
gno-maria , e cessa tosto che si sono 
ottenute dieci pinte di fiuido. Quando> 
vuoi comporre il tuo liquore fa sciogliere 
la dosa ordiinaria di colla di pesce , e lo 
zucchero nell’acqua superiormente .deter- 
minala ; mescola , e procedi come più 
falle si è detto —.‘Allarclxè hai a met- 
tere il liquore nelle bottìglie prendi al- 
cune foglie d’oro', che porrai su di 'un. 
piatto, vi aggiungerai ua poco di liquore 
le ballerai leggermente con una forphet- 


(X) SI Ottengono le acque aromatiche doppia 
coll’operazione detta cooòazionet la quale si 
eseguisce versando nel vaso distillatorio il 
fluido già stato distillato sopra una nuova 
quantità della < sostanza . che servì alla prhna 
I disiiiUzione. 

1. 


• • 
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ti , fino a che sieno* rìdoHe in plrou.li 
pezzi della grandezza di circa' una lentie^ 
ciiia;.ne introdurrai iti ciascuna bottigti.» 
lanta quantità che il fondo no .«einbrv 
tappezzato; riempile di liquore ,.e chiudi-' 
'ie esattamente —/Puoi anche colorara 
questo liquore con un poco di tintura di 
Zidferano preparata a caldo e c^ll' acqua 
presa dalla quantità già superiormente 
assegnata. 


Rosolio detto acqua d’argento. 


Prendi dioinlto belli aranci ; sei ber- 
gamotti (t); cannella duo once ; znccbero 
in pane dodiei libbre; acqua otto pin-' 
tc — . Procedi nel preparare il liquore collo 
regole già prescritte per l’ acqua d’oroj 
colla sola differenza .olia non le si da mai 
il colore collo zafferano ; e che in cam- 
hio delie foglie d’ oro s’adoperano quello 
d’argento. 

Rosolio detto perslcol. > - 

Prendi mandorle di albicocche quattro 
.libbre ; caunella duo once ; acqua doppi^ 

(I) li bergamotto è una varietà , secomio al- 
cuni del CUrus medica, e secondo altri del 
’Citrus anrantium'. è rotondo, molto simile al- 
l’arancio, con odore forte ed acuto, e ve ne 
ha una sotto'. varietà, il cui frutto è buono a 
mangiarsi. • • • 
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di fiori d’arancio tré pinte; spirito di vino 
rettificato ai trentasci gradi nove piote; 
zucchero in pane dodici libbre; acqua 
otto pinle — Acciacca la cannella > spo- 
glia le rnandoide delle loro scorze , pe- 
stale- leggtìrinenle e jioni ogni cosa in 
«a Hinbicco nnitamenle allo spirito di 
vino cd all’acqua di fiori d’arancio ; espo- 
ni il limbicco al bagno-maria, coprilo col 
capitello rostrato , chiudi esattamente, luta 
le ;*iunture, e mantieni la temperatura a 
cinquanta gradi , por Ire o quattro gior- 
jii , c nel modo già di pratica. Quando 
l’apparecchio è freddo aggiungivi il ser- 
pentino co'* vasi, e nel niorlo di regola, 
e distilla fino a che ne avrai ottenuto di :- 
ci pirite, li resto è come nella prepara- 
zione anleccdeule. 

^ Rosolio detto di Vespetro, 

'l ^ 

Prendi semi d’ angelica , di carvi , di 
coriaridro ^ di finocchio, due once per 
ciascuno: sei bei cedri ed altrettanti 
aranci ; alcool a 36 gradi nove pinte ; 
zucchero in pane dodici .libbre ; acqua 
otto pinte Leva la pellicola ai cedri , 
ed agli aranci ^‘acciacca le sostanze sec- 
che , metti ogni cosa* nel limbicco, ever- 
savi sopra lo spirito~di vino: esponi la 
cucurbita al bagno-maria, coprila col suo 
capitello, di curi ohiuderài il rostro e In- 
cerai le giuuUtre, e maatieai alla tempe-^ • 
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ralara di 5o gradi per lr« o quntlro gior- 
ni. Quando I’ appai'pfcchio è freddo sepa- 
ra gl’diigrediènti dal loro nienstruo col 
mezzo di uno staccio riinetli gli ingre- 
dienti nella cucnrbita con sei piote d’ac- 
qua-: fa infondere come sopra , cola fiu- 
fusione, gettane via le sostanze rimaste sui 
feltro , lascia in digestione per alcuni 
giorni , quindi distilla a bagno-maria fìiio 
a che abbi -ottenuto- dieci piote di liquo- 
re ; lascia in riposo, e dopo alcuni mesi 
componi il tuo liquore nel modo pratica- 
to per- le preparazioni precedenti. 

' V . '--jr - 

_ Rosolio detto acqua di Malta. 

• 

Prendi trenta begli aranci di Malta ; 
acqua doppia di bori d’ arane! tre piote; 
spirito di 'Vino, rettificato ai 36 gradi no- 
ve piote; znccbero io pane dodici libbre ; 
acqua otto qiinte — ^ Leva le pellicole da*' 
gli aranci, mettile in nn limbicco rollo 
spirito di vino', esponi al bagno- mavia,'copTi 
col capitello, lutale giunture, e mantieuvi 
la temperatura di So gradi per alcuni 
giorni. Quando 1’ apparecclrìo è diventata 
freddo separa le pellicole dal loró'men- 
struo , rimettile in un’altra cucurbita con 
tre o quattro pinte' d’ aqua , fa infoudere 
come sopra ; indi riunisci le due^tiutuce, 
che farai digerire per alcuni giorni ; .poi 
aggiungivi l’acqua di fiori d’ arancio e 
distilU a bagno-maria fino a che ne avrai 
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ottenuto dieci. pinta di fluido; e ne com^ 
jtorral il tuo il liquore colio zucchero e 
coll’ acqua di^ cui si parlò ; e procederai 
nel resto , come già di pratica. 

; . Rosolio detto acqua di , ihe.' 

Precidi, cito once di thè (i); alcoole.a 
36 gradi no.»e pinlu-; ’ zucchero ^iu pane 
dodici libbre ; acqua otto pinte — Metti 
il thè collo spirito di vino nel linabicco, 
esponi al bagno-maria, copri còl capitello, 
luta le commessure e mantieni la tempe-i 
ratnra di cinquanta gradi per due o tre 
giorni. Quando 1’ apparecchio è diventato 
freddo separa le Foglie di thè dal loro 
nienstrno col' mezzo di nao stacoiu, ri- 
mettile nella oucnrbita con tre o qisaltro 
pinte d’ acqua ; fa infondere come sopra; 
riunisci le. due tinture , e fa digerire per 
alcuni -giorni-; in seguito distilla.. a ba-> 
.gno-maria, . e traine dieci pinte di liquóre: 
lascia in riposo, e componi dopo alcuni 
mesi il tuo liquore, regolandoti come si 
-è, già .detto per g(i altri preparati. » , 


,■<—■ . ■'■■ 11 ' — . | » , 

(I) Ve ne Iianno due specie , F una è detta 
.ròsa bohea, ed è originaria della China e del 
' Giappone ( e 1; altra T. viridis; ed è iucligetia’ 

^lia Ghiaia. • ■> - 

s 



'Rvsoho di fiori (Var-ariGÌi&i 

' ■Preparazione I. ■ • 

Trendi quattro' libbre di fiori d’arancio 
•oolti di recente, ma asciutti, e spogliali dei 
♦loro catKok, pistilli e staim.ch9 porrai in ri- 
servo per farne rusod^opNÉdirài ed è'd’no- 
po notare che i primù'fiori ohe si mostrano' 
sulla pianta sono i migliori; quelli colti al"^ 
principiare dell’ estate contengono magi- 
gior -quantità d’ aroma di quelli che si 
hanno -nell antunoo; falli un po’ appassiva; 
pesane due libbre, ihettile in' infufione in 
otto pinta di buon aloopi, e lasciaveln per 
due ore; indi cola il liquore attraverso 
di uno staccio , mettilo in disparte in un 
'Vaso ben chiuso, e getta i petali in un 
limhicco oon quattro pinta d’acqua; espo- 
ni al bagMo-mai'ia, copti col capitello e di- 
stilla con calore molto mite; e quando hai 
Qtlenuto due terzi e pooo più del liquore, 
smonta l’ apparetschiu, conserva il liquore 
in bottiglie per farne l’uso di Cui si dirà; 
o passa alla- composizione cioè alla riur- 
uio9.e delle sostanze in discorso ; ed a tale 
oggetto fa fondere diciannove libbrq di 
zucchero in pane in, cìnqsie piute d’ ac- 
qua , in cui avrai antece Iculemente .agi- 
tato due biant^i d’uovo; poi^ chiarifi- 
ca secondo il metodo ordinario, cioè ral- 
lentaado.<il fuoco allorché il liquido 'Co- 
mincia a bollire, e gelando a puco a pò-; 
co dell acqua fredda stille bolliture, fino 
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a die luMÀ la «puma ne sin salila e sia 

diventnta hiatiea. Questo ztidoh.ero essen- 
do colto alla perla e rallreiidat» dee prò- * 
durre nove ‘piote di sciroppo; allora ag- 
giungivi lo spirito aromatico dei fiori 
<L’ arancio ; eVquesti due liq'uldi essendo 
mescolati insieme gitali diligentemen- 
te e versali in ampie hottiglie di vem , 
tru , le qiiali terrai ben cliiuse; lascia 
in riposo per^^tre giorni, e cola il liquore 
con due 'b tre bianchi d'uovo , che agite- 
rai in un mezzo boccale d'acqua; ed al-. 
loraquando. la feccia Si è -precipilata al 
londo del vaso , decanta col mezzo di mn 
sifone-, e fa^ passare.il déposto con una 
piocola manica , e mescola il liquore ot- 
tenuto col primo , versa iu bottiglie e 
conserva. • *_ . 

1 calici unitamente ai pistilli dei fiori 
d’ arancio stati levati , spogliati degli sla- 
mi lì getterai in un boccale d’ acqua e 
li scliiacoierai leggermente : ìndi versali 
in un vaso adattato'* con cinqhe piote 
d’acqua, e mantienvi la temperatura di 
So gradi per tre ore. Dodici ote dopo que- 
«t’uperazione versa il tutto in un iitnbic— 
co, chiudi le commessure e distilla lenta- 
mente, cioè a sottile filo, e fino a che ue 
sieuo ottenuti tre boccali e mezzo d’'ao- 
qna di fiori d’ arancio , la quale è siilfi- 
ciesilemcnte buona , benché inferiore a 
quella di cui si>parlerà nel 'progresso. 


/ • 
>■< 








t! 


. * . 




Preparazione II. 
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Si preudono quattro libbre difioiid'aran-; 
ciò, si separano i petali a gli stami dai oa'liéi 
« pìsliUi : eìò Catto si mettono i petali in . 
un vaso adattato con sei piote d' acqua ; 
ai espone al calore e si conserva la tem- 
peratura di 5o -gradi per tre ore ; si ri- 
tira dal fuoco e si tiene esposto per,ven- • 
tJqiiattro ore all’ aria , e poi si fa passare 
a traverso uno staccio di crine, e si met- 
te in riservo per farne uso insierne ai ca- 
lici come si vedrà: si 'gettano questi fio- ^ 
ri nella stessa quantità d’acqua fredda, ed 
allorobè vi sono restati per iin’'*ora si co- 
la di nuovo a traverso lo staccio / e si 
iovilupptno i restanti fiori con un gros- 
se panuoliuu che si espone ali’ass^iie del-* 
lo strettojo a fine di estrarne tutta l’acqua: 
si stemprano in seguito tai fiori ui olio 
piote di spirito 'di vino rettificato, si ver- 
sa ogni cosa in una cucurbita che sì espn- 
ue ai bagno-maria j si copre col capitello 
cieco, si lutano le giunture^ sL uriaiitieue 
La temperatura di 5o gradi per - quallurdi- 
ei ore al giorno , *e cosi' per tre giorni^ e 
tutte le volte cb« il liquore si raffredda 
si agita fortemente con una bacchetta , 
che s’ introduce -nelld cncurbita ; si lascia 
fiualmerite in riposo 'per ventiquattro ore, 
si smonta 1’ apparecchio , e si cola attra- 
verso di uno staccio inoltolfilto; e si met>. 
t-e il liquore iu>risenro io un ‘vaso che si' 
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tiene ben clitnso; s* gettano i fiori nella 
•tessa cucurbita con quattro pinte d’acqun; 
•i espone al bagno-maria , si copre col 
capitello, 8t Intano le giunture e si di- 
stilla al grado dell' acqua bollente : si 
smonta 1’ apparecchio j"* si versa il prodot- 
to nel raso che contiene la tintura : o 
quando si procede alla composizione si 
segue il metodo superiormente prescritto, 
« si fa pure chiarificare la stessa quantità 
di zucchero, che si asitiunse. 

111 quanto ai calici ed ai pistilli stati 
posti in riserbo, si sohiacciauo essi leg- 
germente, si procede come sopra , si ag- 
giunge il liquido stato sottratto dai fiori r 
si fa distillare a sottile filo, e fina a che «e 
lie sieno ottenuti tre e poco più boccali 
d’ aoqufv di fiori d’ arancio j e si conserr« 
quest'.èdotto iu bottiglie. ^ 


Rosolio detto elisire proprietà. 

Prendi un’ oncia- di vaniglia la qnale 
«ia di ottima qualità:, due once di cau- 
/■ nella , e polverizza queste sostanze fino a 

che sieno fatte io una polvere impalpa- 
bile; ’poi polverizza uttìo once di zucchera 
iti pane,’ getta quindi ogni cosa in nn mor- 
tajo, tritura e mescola esattamente : eiài 
' fatto chiarifioi. nove libbre - e mezza di 
zncbhèro in pane , e • fallo cuocere alla 
perla : ritira il vaso dal fuoco , e dopa 
4ieci cniouti Circa stempera \ in quMto soh4 
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roppo la s!i(](1etta mesoolanta ; e qnando 
il liquido è fatto freddò aggiungivi quat» 
tro pinte di tintura spiritosa d’acqua di 
fiori d’ arancio ; quella appunto fabbrica'-^ 
ta colla seconda pireparaKione sopra espo« 
sta, a cui avrai unito qualche po’ di alooole 
ambrato detto estentu d^ambra j versa o<»ni 
cosa'in un vaso adattato che terrai ben - 
chiuso ; 'agita ogni due giorni il liquore, e 
per sei o sette volte al giorno, indi chia- 
rificaio con un bianco d’ uovo agitato in 
un boccale d’ acqua ; ed allorché la fecciar 
n’'è t.Ualment^ precipitata al fohdo , de- 
canta con un sifone di vetro / è mettine 
in riservo il liquóre. * 

In quanto al deposito di cui sopra-, si 
é detto , bisogna fatlo infondere per tre 
o quattro giorni in tre boccali di spirito 
di' vino rettificato , a oni debbono es- 
tere aggiunti tre boooali d’ acqua : agita 
fortemente ogni còsa insieme., tieni in 
infusione per .otto giorni ;• •versa'* quindi 
il liquido in mia cucurbita che esporrai 
al bagno'inaria ; muniscila del suo capitel- 
lo , luta le commessure , e distilla innal- 
sando il- calore fino al grado delf ac- 
qua bollente. Smonta l’apparecchio e m'et— • 
ti il liquore in riservo a fino dì farne 
uso per U composizione del rosolio di 
cannella di cui si parlerà* ' • 
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, , Motdip «f aranci detto fine orange.' 

•Prendi ventidue o yentiquattro aranci 
della migliore qualità , e sei limoni , le- 
vane la pellicola, avendo cura che vi re- 
ati attaccato il meno possibile di bianco, e__ 
gettala. in una cucurbita, in cjii verserai 
nove piiite di spirito di vino relifioato , 
esporrai al bagno-maria', coprirai colica— 
-pitello e lutéVai le commessure: manlienvi 
la temperatura di 70 gradi circa, e come gii 
dì pratica per dod.oi ore al giorno, e cosà' 
per tre giorni ; ed ogni volta che U liquo- 
re si raffredda agita fortemeule con una 
bacchetta che introdurrai pella cucurbita; 
dopo, tutto ciò lascerai in riposo ; quindi 
smonta il tuo apparecchio , colane H 
Lqnido a traverso Ui uno staccio di crine, 
e mettine la .ottenuta tintura in un vaso 
che chiuderai diligentemente; getta le scor- 
se restale, nelU stessale ucui hi ta con sei pin- 
le d’ acqua, esponile al bagno-maria., co- 
pri , ec. e riscailda il i.quido alla toinpc- 
ratnra di 40 gradi , lascia ralTred lare, ed 
in ripesa per ventiquattro ore; smonta t’ai>- 
pareotbio , cola il liquido come sopra, 
getta via le restanti scorze che sono inu- 
tili, .n mescola questa seconda liutiir.i eoa 
quella stata posta in riservo; lascia la me- 
scolanza in riposo per qunidici giorni, in- 
di versala in un liinbioco che esporrai al 
baguo-raaria: fatto ciò che è di regola, vi 
uùiiai il seipeutinj colle aggiunte neces- 
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snr’e , e mantien\i la temperatura di 74 
gradi circa ; e se la tintura alcoulica no 
distilla troppo fortemente , aggiungerai 
dell’acqua fredda o diacciata al refrigera- 
tprio , e come devi praticare in ogni caso 
di bisogno; e ne replicherai l’uso, se vi fia 
d’uopo, a fine il liquido distilli a guisa di 
un sottile filo ; ottenute otto piote cima 
del liquore cessa dall’ operare e srttonta 
l’apparecohin; ed allora quando vuoi pas- 
sare alla composizione fa sciogliere nove 
libbre di zucciiero in pane in cinque pia- 
te d’ acqua, iu una delle quali avrai agi- 
tato due bianchi 'd’ uovo ; itifìl chiarifica, 
e quando la spuma che si presenta alla 
superficie n’ è bianca , fa cnorere lo sci- 
roppo fino alla gran perla ; indi ritira il 
Taso dal fuoco; spremi e passa a traverso 
di nno staccio il siigo di quindici aranci 
bene scelti, che prenderai da qirelli cui sia 
stata già levata la scorza ; poi feltra col- 
la carta straccia e mescola collo sciroppo 
stato preparato ; aggiùngivi due piote di 
bìTona acqua di melissa semplice, versan- 
dovela a poco ed Agitando colla schiuma- 
ruola. Quando ogni cosa è ben incorpora- 
ta aggiungivi le otto piote di alcool d’aran- 
ci ; agita esattamente i due liquori insie- 
me ; versa la mescolanza in grandi botti- 
glie di vetro , lascia in riposo per .tre o 
quattro giorni, indi chiarifica il liquore , 
con duo bianchi d’uovo stati agitati'in un 
boccale d’acqua; Scuoti di nuovo, ed al- 
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do del vaso decauU^e pu ^ 

•. Boiolio de^o rataaatd’arcmci. 

■ Preodi venlid^ o 

lev.gU P'»»« 

aranci rosi ’ vaso adattalo; preti- 

spiritó di vtuo > ' ■ jacoeUo» e I una 

di- le' ‘ ‘ i^lc tenendole ben ferine 

. l® ..lìce l»er farne sortii o 

fra il pollice e I »» ‘ ^^„,b;,„are col- 

13 olio . ' giungerai anche le pd- 

l’alcooU^indi VI a,,g n ^ infusione per 

licole stesse , e Uscera traverso di uno 
più ere; qdnd. cojer-‘ tl liquore in una 
giaccio*. ® ' ! -1 chiusa* getterai 

staccio >n una cu- 

Te,ut»..»llo s«« 

' .qua; esporrai “ di,t\llerai man- 

. Jyite le regole di pratica» 

tenendovi la *®™P j ottenuto due ter- 

gradi ; c ‘l‘'«“‘^°n^'ne>e, avendo IV;'”- 
jj-, e poco piu d q quando ti ay- 

tenza di dÌKunuire d 

Vicini al *i p apparecchio, uvu- 

ogni caso : «uio” tintuia posta in nser- 
rai r pdo^‘“ vfa ciò dr® ^ ‘ 

Vo, e getterai V, «a diciannove 

cui nrbita ; i ^odo già no»» 5 

- libbre .di *»^«r;bero « la lo n- 

nUorehè è cotto alla gra ^ 
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tirerai dal fuoco, e od mentre lo sciroppo 
«I raffreddu , ba^na una tovaglinola fina, 
che torcerai fortemente, nell’acqua sten- 
dilo su di una terrina e assicurala al— 
1’ intorno con una funicefla indi pren- 
'di gli aranci stati posti in^ riservo , ta- 
gliali trasversalmente nel iivezEo e spre- 
mili sopra in modo ' che ne, torta tutto 
il sugo, avendo l’avvertenza di raccoglie- 
re in disparte i semi di mano in mano 
che ne sortono; allora che tutto il 'sugo 
è colato dalla salvietta nel 'vaso, che- 
quindi leverai , mescolerai a:d agiferài 
fortemente questo sugo, collo sciroppo: 
aggiungi in seguito la tititura aromatica : 
* agita di nuovo e versa la mescolanza in 
grandi bwttiglie )di vetro: lascia in riposo, 
chiarifica,. è decantane il liquore — Accade 
alcune volte che una parte dd depusite 
si fermi sulla snpeificìe dd.^liquorey in 
tal caso Agiterai d’ ulto in otto giorni e 
fino a che lutto si sia precipitato; indi 
decanterai e conserverai in .bottiglie. 


Hosoliò detto fina' Grange citronéeit' 


Prendi quattordici aranci ed otto limoni 
della migliore qualità ,' levagli la pellicola 
nel modo già detto altre volte; gettale di 
manó in mano in una cncu.rbita , versavi 
sopra nove pinte di spirito di vino', espo- 
ni al bagno- maria « luantierivì la tempe- 
ratura di 70 gradi per tre giorni, e come 
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^ è già rimarcalo cioè per alcune or® 
al giorno : Tersa il mescnglio su di un» 
staccio, e cola ; ritira dallo staccio le cor- 
teV^ce , -gettale nella cucurbita , con sei 
pinte d’acqua , ed opera come si è già • 
praticato alla pag. 44; indicela parimen- 
te con uno slaccio , mescola ambedue lo 
tinture insieme, e dopo qniocìici giorni di 
riposo distilla come si è fatto nella pre- 
paMzione alla pagina suddetta — . Melti' 
in "riservo gli aranci spogliati della pelle 
per farne uso come in appresso — . Qnai^ 
do vuoi passare alla composizione, fa- 
chiarifìftare e cuocere alla gran perlh la 
quantità di zùcchero proscritta pel prepa- 
rato alla pag' come soprnj indi aggiungi nel- 
lo stésso mòdo, como'-sopra ^ due pinte di 
acqua di’ 'melissa ; ed allorché questi duo 
liquori 8 ono~tiuniti , versavi il sugo degli 
aranci tenuti in riservo , che spremutiv 
avrai colato con una salvietta : agita for- 
temente la mescolanza , ed aggiungivi le 
otto cinte di spirito di vino che avrai ot- 
tenuto colta distillazione ; agita di nuovo 
e' fa chiarificare il liquore. 

Rosolio d'arancio acidiilato detto Orangesse 
' i. acidulée. 

- Per' la composizione di questo liquore 
8 *r segniranno completamente i’ "processi 
stati indicati Jiel rosolio, d’ arancio faltfr 
per infosione , , ad eccezione di ciò che 
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segìiè , cioè SI farà entrare per questo 
preparato la quantità eguale di pellirolo 
di limoni e d aranci; ma si aggiungerà il 
«Ugo di quattro limoni a quello che si 
sarà spremuto dalla totalità degli aranci 
che furono spogliati delle loro pellicole * 
Le pellicole restanti si fanno , cuocere 
di nuovo nell’acqua, e si confettano collo 
zucchero: confetlute che sieno si distendono 
su di uno staccio , si fanno seccare alla 
stufa, e si ripongono in mia scatola che si 
tiene ben chiusa; si mangiano tai quali, 
oppure se ne compongono diverse hevan- 
, ; ed a tale eifetto se ne fa una niez- 
z oncia in polvere grossa, che si getta in 
una pinta d’ acqua ; se ne avvicina il va- 
so al fuoco, avendo 1’ avvertenza che non 
dee bollire : quindi si lascia un po’ in ri- 
poso , e si fu uso del fquore , o solo, al- 
lorché è ancora caldo, ovvero dopo aver- 
vi sciolto im' oncia e mezza di zucchero, 
ed aggiunto il sugo di un buon limone; e 
se ne ha una bevanda molto grata. 

Rosolio detto acqua cordiale 
'I . di Celadon. 

Goladon medico di Ginevra , autore di 
questo rosolio prescrive per la composi- 
zione di quest’ acqua di far uso dell’ olio 
essenziale delle scorze de’ limoni, ottenu- 
to col mezzo della spremitura e disciolto 
nello spirito di vino rettihcato a cui ag- 
Fozxi^ Chim, f tom, //, 3 
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So 

giungeva lo zucchero chSarìScal^o coH’aeà 
qua di ttielissa lemplioe; ma Dubuisson (i), 
dal quale abbiamo tratto con quelle emen- 
de che furono necessarie, la composizione 
di molti liquori, fa osservare , esservi molta 
difficoltà per avere i limoni che abbiano 
"tutti acquistato sulla pianta la matnrilà 
•necessaria, come pure l’averli colti di 
fresco, a fine l’olió aromatico non vi ab- 
bia sofferto alterazioni di sorta ; e le ra- 
gioni di Dnbtiisson non mancano certa- 
mente d’ appoggio: propone di farvi le se-* 
gnentì sostituzioni, che però possono esse- 
re di leggieri soggette agli stessi inconve- 
nienti , e di cni ne dà dne processi ; irta 
quantunque Celadon e Dnbnisaon attri- 
bniscano a qnesti loro liquori proprietà, 
miracolose', pure non ne hanno , ed ar- 
* cadde con questi preparati ciò che avvie- 
ne in tntte le cose «sagerate3 alla fin fino 
il -valore o si riduce al nulla od a ben 
poco : e cosi è nel nostro caso, il nome 
specioso di acqua cordiale non corrispon- 
de al fatto; il nome ne bello, e la cosa 
n’ è di poco : ,è un dolce stimolante , co- 
me sono molt’ altri liquori di questo ge- 
nere* 

; n - .) 


(1) L'art du distdlateoT;'' Paris 
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Preparazione I,- 

Pom su di nn sostegno un pezzo dì ve- 
tro di sei pollici circa di diametro , il 
quale sia inelitiatu su <1i un vaso die em- 
pirai, fìno a due terzi della sua capacità, 
di spirito di vino rettificato ; eri in muda 
che il margine inferiore del vetro in di- 
scorso sia a fiore dello spirilo di vino: 
tutlo essendo cosi di-^posto , versa quattro 
pinte di spirito dì vino nel vaso : ripuli- 
sci leggermente con nna salvietta qnaran- 
^ta circa limrini : levane le pellicole che 
farai radere su di un vicino piatto: e to- 
sto che ne avrai spogliato sei circa limo- 
ni , prenderai le lamine di scorza , l’ima 
dopo 1’ altra, e le stringerai a divertre ri- 
prese fra il pollice e l’ indice, e le spre- 
merai alla distanza di mezza linea dalla 
superficie del vetro , ed in maniera di 
romperne tutte le cellule che contengano 
l’olio essenziale, quindi ne getterai via 
le esauste inutili pellicole. Immergerai di 
“tanto in tanto il dito nell’ alcoole a fine 
di disoìogliervi le porzìuncelle oiiose che 
vi si attaccheranno durante l’ operazione; 
ciò fatto versa la tintura aromatica in un 
vaso adattato , che terrai ben chiuso^ in- 
di agita il liquore di tanto in tanto per 
cinque o sei giorni. 

Allorché avrai a passare alla composi- 
zione, farai isciogliere nove libbre e inez- 
■ZA di zucchero bianco in dne pinte d’ac^ 
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qna d! melissa ben ohiaray ed un bocca'" 
le di acqua, in cui avrai prima agitato il 
bianco di nn uovo j poi farai chiarificare, 
secondo le regole, c porterai alla consistei>" 
za di sciroppo, la cui quantità dee salire 
a* cinque piote e mezza circa. Spremerai 
il sugo di sei od otto limoni , che scie- 
glrerai nel nnmero di quelli che sono sta- 
ti spogliati della loro pellicola : feltrerai 
con una carta straccia, e l’unirai allo sci> 
Toppo ; agiterai fortemente, e quattro ore 
dopo vi aggiungerai lo spirito aromatico 
de’ limoni ; agiterai esattamente e verserai 
la mescolanza in grandi bottiglie di vetro 
che terrai ben chinse ; lascerai in riposo^ 
per otto giorni ; collera!, e ue decanterai 
il liquore diventato limpido. 

■f f , ' 

Preparazione IT, 

Prendi cento iimcni i quali abbiano nn 
odore molto soave, >il che riconoscerai 

{ irìnoipalmente graffiando leggermente col* 
'unghia la superficie della corteccia gial* 
la: versa otto piute di spirito di vino re- 
tificato in una terrina di gres, ovvero di 
terraglia : leva la pellicola dai limoni , o 
prendila di. mano in inano e spremila nello 
spirito di vino , tuffala perpendiaolarmeu* 
te agitaudola; quindi gettala in una terrina 
ohe avrai posto vicina. a quella ohe con- 
tiene r alcool : ciò fatto versa quest’ al- 
cool stille scorze state spremute; lascia ia 

i 



Digilizerfbf^oogle 


53 

infusione per un* ora, segnando 51 termo- 
metro ao gradi, e per due ore se è al di 
sotto di questa temperatura ; quindi cola 
il liquido attraverso di uno staccio di cri- 
ne: versalo in uu vaso adattalo e mettilo 
in riservo j gotta le scorze in una cucur- 
bita con quattro pinte d’acqua e distilla al 
calore dall’acqua bollente -, e quando avra^ 
ottenuto due terzi , poco più , del fluido 
smonta l’appareccLio: mescola quest’edotto 
colla tintura posta in riservo; ed allorché 
vnoi passare alla composizione fa discio- 
gliere diciannove libbre di zucchero in tre 
o quattro piote d’ acqua di melissa sem- 
plice , ed una pinta d’acqua in cui avrai 
agitato due bianchi d’ uovo. Fa chiariti- 
care, secondo le regole, avvertendo che la 
quantità di zucchero impiegata dee pro- 
durre almeno dieci pinte di sciroppo.' 
Spremi il sugo di dodici o quattordici ti- 
moni scelti fra quelli stati spogliati della 
pellicola^ feltralo attraverso la carta strac- 
cia , e gettalo quindi nello sciroppo: agi- 
ta fortemente , e quattro ore dopo ag- 
giungi lo spirito aromatico de’ limoni : 
agita di nuovo, e poni in riservo in gran-' 
di bottiglie. Lascia in riposo per otto gior- 
ni, chiaritìca nel modo stato indicato; ciò 
fatto decanta col sifone: passa il deposito 
colla manica e conserva per farne uso dopo 
sei mesi. 
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RotoUo detto acqaa diviap^ ^ 
Preparazione I, 


Prendi trenta limoni, le cui scorze Sie- 
ne piuttosto fine , ed abbiano un odore 

{ tenelrante ed aggradevole: levane la pol- 
icola a piccole lamine sottili , che farai 
Cadere su di un piatto ; ed allorché avrai 
in questo' modo spogliato sei di questi 
frutti , getterai queste pellicole in una 
«uenrbita: oiò fatto, vi verserai nove pia- 
te di spirilo di viuo rettificalo, ed espor- 
»ai al bagno-maria; coprirai col capitello 
^ cieco , luterai le commessure e manter- 
rai la temperatura di 5o gradi per dodici 
ore al giorno , e così per tre giorni , ed. 
ogni volta obe il liquore si raffredda, agi- 
terai fortemente con una bacchetta intro- 
dotta nella cucurbita : quindi dopo ven- 
tiquattro ore smonterai l’apparecchio: co- 
lerai il liquido attraverso uno staccio di 
crine, ,e metterai .la tintura in riservo ia 
uti vaso che terrai ben chiuso : poi get- 
terai le rimaste cortecce in una cucurbi- 
ta con sei pìnte d’acqua. Esponi di nuo- 
vo al bagno-maria, copri con un capitel- 
-lo cieco: luta le giunture, scalda il ii-r 
quore fino ai 5o gradi: quindi, raffreddato 
e dopo ventiquattro ore smonta l’apparec- 
4 cliio , cola il liquido come sopra , rigetta 
le Scorze che sono diventate inutili , me- 
scola questa seconda tintura colla prima 
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qua doppia di tìori d’ aranci , la quale 
aia ben limpida , avendo cura di versar- 
vela- a poro a poco, e di agitare il liquore 
Golia achiunaaruoia. Aggiungi di nuovo il 
sugo di otto liinoui , che apremerai e feU 


trerai , come ai è detto : quando il tutto 


Preparazione li. 
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elle fu posta in riservo : agita e lascia U 
mescolanza in riposo, indi distilla come si. 
praticò superiormente. Allora quando poi 
iiitraprendi la composizione, fa sciòglierò 
dioianuove libbre di zucchero blauco in 
cinque piiite d’acqua , in una delie quali 
agiterai due biaochi d’ uovo: chiarifica, a 
quando la schiuma n’è bianca, fa cuocere 
lo sciroppo alla gran perla : ritira il vaso 


dal fu<K-o , ed aggiungivi due pinte d’ac« 


è freddo, uniscivi il sugo ed agita fot temen- 
te la mescolanza lascia in riposo per tre 
o quattro giorni: ohiarifica con due bisn> 
chi d’uovo, che agiterai in un boccale 
d’ acqua : ed allorché la feccia n’ è pre- 
cipitata al fondo, passa il deposito per la 
manica , mescola insieme, e conserva. 


Prendi trenta limoni come sopra: versa 
otto pinte di spirito di vino rettificatir.ia 
una terrioa y levn a sottili lamine la cor- 
teccia dai suddetti frutti ; prendi in se- 
guito queste piccole scorze 1’ una dopo 
r altra , spremile sullo spirilo di vino , e 
segui nel resto ciò che si è detto trattaqir 
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dosi dell’ acqua cordiale ; quindi sciogli e 
chiarifìoa nove libbre di zucchero bianco, 
e cuoci alla gran perla; ritira il vaso dal 
fuoco, raffreddato ohe sia, versavi a poco 
a poco due pinte d'acqua limpida e dop- 
pia di fiori d’arancio: aggiungivi il sugo 
di otto limoni e la tintura spiritosa : versa 
il liquore in grandi bottiglie di vetro , e 
fa chiarificare come sopra. 

,Si dissero dell’acqua divina gr.in por- 
tenti; Dubuisson e Geoffroy nella sua ma- 
teria medica ne fecero elogi che sorpren- 
dono : ma essi, e con essi loro tant’ altri 
furono piuttosto visionari , che osservatori 
severi: le virtù di questo liquore si ridu- 
cono a stimolare piacevolmente lo stoma- 
co e producono a un di presso gii effetti de- 
gli altri stimolanti diffusivi, proporzional- 
/nente alla diversa intensità di forza che 
possiede. . 

y • 

» Rosolio detto crème des Barbades. 

Preparazione I. , 

Prendi venti bei limoni, otto cedrati mez- 
zani, le cui scorze sieno piuttosto dense , 
che sottili , d’ un odore penetrante ed ag- 
gradevole : levane le scorze in sottili la- 
mine , e come si è altre volte detto, ~che 
lascerai cadere su di un piatto di terra- . 
f lia ; ed allorché ne hai spogliato sei, get- 
tane le scorze ottenute in una cucurbita: 
ciò fatto versa nove pinte. di spirito 
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vino reUiBcato nella «tessa cucurbita: espo- 
ni al bagno-maria procedi cocné si è già 
/"'praticato : mantieni la temperatura di 5o 
gradi per dodici ore al giorno, e cosi per 
tre giorni: ed ogni volta che il liquido si 
è raffreddato , agita fortemettfe con una 
bacchetta: smonta quindi Tapparrecchio , 
cola il liquido attraverso uno staccio di 
crine, e metti questa prima tintura in im 
vaso che terrai ben chiuso: getta le scor- 
ze rimaste sullo staccio in una cucurbi- 
ta con sei pìnte d' acqua ; copri col ca- 
pitello cieco ee. : riscalda il liquido fino 
ai 5o gradi; liscia raffreddare,^ dopo ven- 
tiquattro ore smonta 1’ apparecchio , cola 
come superiornseute , getta via le esausta 
scorze rimaste : mescola questa seconda 
tintura con quella stata posta in riserbo : 
agita il vaso, lascia che la soluzione a 
V incorporamento si operi per lo spazio 
di quindici giorni ; indi versa la mesco- 
lanza in un limbicco , esponilo al bagno- 
maria , avendo l’ avvertenza che sia mu- 
nito del capitello con refrigeratorio, e che 
vi sia aggiunto il serpentino coi neceasarj 
recipienti, e sieno ben lutale le commes- 
sure : indi distilla in modo che il liquoro 
ne sorta a guisa di sottile filo, e fino a che 
se ne sieno ottenuti due terzi e poco più, 
della totalità. a\llorohè passi' alla compo-’ 
•izione fa chiarificare diciannove libbre 
di zucchero, e quando ne salo una schiu- 
ma bianca , fa cuocere lo sciroppo fino 
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alla gran perla, ritira -il vaso Jal fuoco fi 
versavi a poco’a poco due piote d’ac- 
qua semplice di melissa , spremi , fel- 
tra e J aggiungi il sugo di otto a dieci 
limoni, e quando^ il tutto è ben raffredda- 
to uniscivi Ja tintura aroraaticM : agita la 
mescolanza , lascia in riposo per tie o 
quattro giorni , poi chinriiìca noi bianco 
d'uovo; e precipitatane al tondo del vaso 
la feccia, passa' questa per , la manica ^ 
uniscine i liquori , e conservali. 

Preparazione II. 

Prendi la quantità dì limoni come so- 
pra , versa otto piote di buon alcool in 
un vaso adattato , spoglia della pellicola 
i limoni, spremi come all’ordinario queste 
pellicole neiralcool: tuffale in esso agitando- 
le perpendicolarmente, ‘indi gettale in una 
terrina che avrai a canto. Ciò fatto' versa 

10 spinto di vino sulle scorze, lascia in 
infusione per un’ ora, essendo il termo- 
metro ai no gradi, e per due ore se è di 
sei gradi mcuo del temperato : indi cola 

11 liquido attraverso di uno stacoio; met- 
tilo in riservo in un vaso, che terrai ben 
chiuso: getta le scorze rimaste, sullo stac- 
cio In una cucurbita con quattro pinle 
d' acqua , e distilla fino a due terzi , ed 
un poco più; unisci quesl’edotto alla tin- 
tura posta in riservo: e passando alla com- 
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posrzione eseguirai irprocessosnperlortnen- 
ttt iudiuato. 

Rosolio detto acqua di bengaraotlo."' 

Preparazione T. 

Prendi quattordici oqiiindici bergamot- 
ti (i) ben odorosi , e sani , e selle od otto 
aranci : leva la pellicola gialla a sei di 
questi frutti^ gettala in una cucurbita eh© 
dovrà contenere dovq pìnte di spirito di 
vino rettificato : esptMii al bagno-maria , 
procedi secondo il già prescritto; raantien- 
vi la'temperatiira di 5o gradi per dodici 
ore al giorno, e così perire giorni: e cia- 
scuna volta che il liquore è diventato 
freddo , agita fortemente con una bac- 
chetta, come già sai. Dopo ventiquattro 
ore di riposo smonta 1' apparecchio , cola 
il liquido attraverso di <W»o staccio , e 
mettine questa tintura in riservo : indi 
getta nella cucurbita le scorze con quat-, 
tro piote d’ acqua ; riscalda ancora il li* 
qnido fino a cinquanta gradi : lascia raf- 
freddare ed in riposo per ventiquattro ore: 
smonta l’apparecchio, e cola come sopra : 
getta via le scorze, perchè -sono inutili: 
mescola questi seconda tintura colla pri- 
ma , posta in riservo: agita il vaso, lascia 
in soluzione per quindici giorni} indi versa 


(I) V. ciò che si è detto relativamente al . 
bergamotto alla pag. 55. 



In mescolanza iti** wo limhicco ranr^ifo del 
capitello col relrigeratorio; uniscivi il ser- 
pentino eo. Luta le giuntnrej ed allorché 
il liquore comincia a distillare, versa del- ' 
1’ acqua fredda nel tefrigeratorio e ripeti 
tutte le volle che ve ne ha bisogno, a fi- 
lle il liquore cada a guisa di un sottile 
filo; quando ne avrai otlerrtito due terzi , 
e poco più, avendo cura in fine di disili* 
lare con molto minor calore , e come 
devi sempre praticare , smonta l’apparec- 
chio — . Passando* poi alla composizione , 
chiarifica diciannove libbre di zucebero j 
e quando la scbiuina ne sale bianca ^e 
lo sciroppo è cotto al p,uil«tbbe ritira il 
vaso dal fuoco j spremi e feltra il sugo 
degli aranci stali spogliali: gettali nello 
sciroppo, agita fortemente; aggiungi lo 
spirito aromatico posto in riservo; agita di 
nuovo , versa la mescolanza in un vaso 
adattato, lascia riposare per tre o quattro 
giorni , chiarifica in seguito col bianco 
d'uovo ; ed allorché la feccia ne sia pre- 
cipitata , decanta e passa il deposito. per 
ja manica> e conserva il liquore. 

. Preparazione JI. , . 

Prèndi la quantità di bergamotto e di 
aranci superiormente prescritta : versa ot- 
to pinle di spirilo di. vino rettificalo iu un 
jfaso di terraglia:' ìeva Ja pellicola dai 
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^ suddetti frutti , spremila , come all’ ordi- 

nario nello spirito di vitto : tuffala quindi 
in esso perpeitdicoiannerite , e gettala in 
una terrina posta a lato: ciò fatto (versa 
Io ^irìto di vino sulle scorze ohe vennero 
spremute: lascia iu iitfiisioue per un ora 
se_ la temperatura dell’atmosfera è di ao 
gradi , se minore, in proporzione maggior 
tempo : cola in seguilo il fluido attraver- > 
' so uno staccio , metti in riserbo, e getta 
le scorze iti una cucurbita con qiiattro ' 

\ piute d'acqua, e fa distillare con un calore 

uii po’ minore di quello dell’acqua bollente^ 
e quando avrai ottenuto due terzi , e poco 
più del liquore , uniscine fedottu a quel- 
lo posto in riservo e passa alla composi- 
zione regolandoti coaie pel preparato an- 
teuedente. 
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Rosolio detto acqwx di lima. ; 


Preparazione J. 

Prendi due o tre bergamotti, Tentiduò 
o ventiquattro lime (i) le cui scorze sìeno 
totalmente gialle , ed il sugo non molto 
agro , levane la pellicola in piccole lame 
ohe getterai in un piatto di terraglia , ed 


(I) La lima è una varietà del cedro, a cui 
apparteugono dèlie sotto varielòi è piccolo, 
agro,* e colla scorza d‘ odore grato*. 
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lorchè la tnelà di questi frulli n’è spo- 
gliata (iella pelli(;ula , getta le scorze in 
iti una caourbita : quiudi versavi nove_ 
pirite di spirito di vino rettificato; esponi 
al bagno* maria , copri col capitello cie- 
co ec. , ninntienvi Ja temperatura di 70 
gradi circa , p ^r dodici ore al giorno , 0 
con per tre giorni ; ed in ciascana volta 
die il liquore si sarà ruffreddato , agita 
fortemente con una bacchetta , come di 
pratica. Dopo ventiquattro ore di riposo 
cola il li(}uore attraverso uno staccio, e 
ponine la riinltante tintura in riservo; get- 
ta le scor/e restate in una cucurbita con 
sei pinte d’acqua: riscalda di nuovo fi- 
no ai 5 o gradi , lascia raffreddare ed in 
riposo per 2^ ore : smonta l’ apparec- 
chio, cola come sopra , e unisci (jnesta 
tintura a quella posta iu riservo : agita 
il vaso , liscia in macerazione a line 
1’ acqua carichi di tutte le parli solubi- 
li , per quindici giorni : quindi passa alla 
distillazione , e come si è già prescritto 
altre volte. — . Passando alla compo- 
sizione del liquore fa chiarificare dician- 
nove libbre di zucchero .secondo il me- 
todo già indicato; e quando la schiu- 
ma che ne sale è diventata bianca e che 
]o sciroppo è colto al giult-bbe ^ ritira il 
vaso dal fuoco , spremi e feltra il sugo di 
dodici lime, che sceglierai fra qiielie che 
hai spogliato dalla scorza : versalo nello 
sciroppo, ed agita diligeulemente; aggina- 
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gl in seguito la llnfura* aromatica , agita 
di nuovo e versa la mescolanza in un va- 
so adattato: lascia in riposo, chianiica con 
un bianco d’uovo, ed allorché il li({nore 
ki è fatto del tutto limpi io, decanta con 
un sifone ; passa il deposito attraverso la 
manica di panno: unisci i liquori e cou- 
servaii. 

^Preparazione II. 

Prendi la quantità di frutti sopra pre- 
scritta , versa otto pinte di spirito di 
vino rettifipato in un vaso di terraglia : 
asciuga leggermente i frutti con una sot- 
tile salvietta ; levano la pellicola gialla , 
come di pratica ; e qitando^ne hai spo- 
gliati cinque o sei frutti, spremine all’or- 
dinario le scorze nello spirito di viuo, in- 
di tuffale agitandole in esso ; quindi get- 
tale in una terrina , che avrai a cauto : 
ciò fatto versa lo stesso spirito di vino su 
le scorze che hai spremuto: lascia in infu- 
sione per un’ora e mezza, essendo la tenjpe- 
ratura dell’atmosfera ai ao gradi; ed in pro- 
porzione maggior tempo quanto più n’ è 
bassa: quindi cola il liquido attraverso di 
uno staccio , mettilo in riserva , getta le 
scorze in una cucurbita con quattro pinte 
d’ acqui e fa distillare con un calore po- 
co inferiore a quello deU’acqua bollente, 
smonta rappureccbio, mescola l’edotto col 
liquore posto in riservo, ed eseguisci 
la composizione nel modo superioviuente 
detto. 
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Rosolio detto acqha di cedrato (i). 


Preparazione J. 

Prendi quattordici bei cedrali, Ta cni 
toor/a sia tresca, piuttosto grossa che sot- 
tile, d’ un bel colore giallo e vivo, leva- 
ne la pellicola nel modo noto , che get-^ 
terai in una cucurbita; ciò fatto 
aerai nella stessa cucurbita nove piote di * 
spirilo di vino : esponi al bagno-maria , 
copri col capitello cieco ec. y mantienvi^ 
la temperatura di So gradi per dodici ore 
al giorno, o cosi t>er tre giorid : ed ogni 
volta che il liquore si è Tttffreddato agita 
fortemente con una baoohetta^al solito . 
lascia rafifrediare ed in riposo per 24 ore; 

quindi smonta r apparecchio , cola il li- 
quido attraverso di uno staccio : mettine 
la tintura in riservo, e getta le scorze re- 
stata nella stessa cucurbita con quattro 
pinte d’acqua, copri al solito, riscalda 
fino ai So gradi circa , lascia raffreddare 
ed in riposo per 24 ore : smonta 1 ' appa- 
recchio, colane il liquido come sopra, ri- 
getta le scorze diventate inutili : mescola 
questa tintura con quella posta in riserbo; 
agita il vaso, lascia in riposo per quin- 
^dici giorrii; indi distilla giusta Tordinariò. 
/.lÈ^assa quindi alla composioue, chiarifica a 
^tttle òggetto^dicianuove libbre di zuoche- 

'^(1) Tanto t limoni, quanto i cedrati non 
sono, che varietà del cedro ( Citrus medica) 
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rb l>ianeo , e quando la scliluina ohe se 
ne innalza è bianca, fa cuocere alla graiì 
perla 3 indi ritira il vaso dal fuoco , versavi 
sopra a poco a poco una pinta di buon’ao*' 
qua di melissa, ed un boccale d’acqua di 
fiori d’arancio : spremi otto cedrati, feltrane 
i\ sugo ed aggiungilo; e quandola mescolanza 
n’ è ben fredda, versa alcuni cucchiaj di 
alcoole ambrato nella tintura spiritosa, agita 
diligentemente e mescola collosciroppo: indi 
conserva in bottiglie , lasciando ìa riposo 
per tre o quattro giorni: chiarifica in se^ 
guito Col bianco d’uovo; e precipitatane la 
feccia, decanta e passa questa per la ma- 
nica : custodisci in un luogo fresco per 
farne uso dopo sei mesi. ' 


Preparazione II. 


Scegli la quantità e qualità di cedrati, 
di cui sopra si è detto r versa otto piate 
di spirito di vino rettificato in una terri- 
na di grès , ovvero di terraglia: spogliane 
i frutti della loro pellicola, come all'ordi- 
nario , spremila , giusta il già detto, nello 
spirito di vino, indi tuffala agitando; in se- 
guito gettala in un altro vaso tenuto vicino: 
ciò fatto versa lo spirito di vino sulle cor- 
tecce state spremute; lascia in riposo per 
due ore, se la temperatura è di venti gradi, 
di più se è minore, ed in proporzione del 
meno; cola in seguito il liquido attraverso 
di uno staccio, e fa distillare fino verso Ij 
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ottanta gracl!*, smonta Fapparecdhjo, versa 
l’edotto, ed uoisoilo al liquore téniito in 
riserva ; indi eseguisci nel modo superior-, 
mente detto la composizione. 

Bjtiolio detlo^ acqua cordiale de’ set frutlr 

- aròmatiei* 

V, » 

I*r0parazion6 J. ^ ^ 

Prendi quattro cedrati ^ s<°i limoni, sei. 

aranci, due, bergamotti , due lime, ed 
"uno spongino (i): levane la pellicola, giu- 
sta il fin ora praticato ; gettala in una 
cucurbita : ciò fatto, versa nella stessa ru- 
curbita nove pinte di spirilo di vino Tct- 
tifioato : esponi al bagno>inaria , procedi 
giusta le regole, e manlienvi la tempera- 
tura di yo gradi circa per dodici ore al 
giorno , e cosi per tre giorni ;~ed ogni 
Tolta cbc • il liquore è diventato fredda, 

agita come s’ è praticato supericmieute 
lascia raffreddare ed in riposo per veuti-, 
quattro ore : ,ciò.. fatto smonta., il vaso, 
cola il liquido, attraverso ano staccio, e. 
tnettine la tintura in. riserbo j indi getlst 
le scorze nella sfessa cucurbita , con sei 


ti) Lo, spongÌDQ è una vaderii del cedro, 
ha molte sottuvarietà t è di figura couica , o. 
^ rutouda , con la > scorza. grossa » di uu 
curine,^ ed ha là polpa poco o, punto sugosa». 


pinta d’ acqua ; capri col- cap'leUo cieco ; 
esponi al calore, conservandovi la tempe- 
ratura di 5o gradi circa : quindi lascia 
raffreddare, smonta l’apparecchio, cola 
il liquido , come di pratica ; gettane via 
le scorza , mescola questa tintura eoa 
.quella che hai posta in riservo; lascia in 
' riposo per quindici giorni ; indi versa la 
mescolanza in un liinbicoo munito del 
capitello con refrigeratorio; distilla lenta- 
mente, e rinnova I' acqua fredda del re- 
frigeratorio , di mano in mano che s’an- 
menta di troppo la distillazione: distillati 
due terzi circa, ritira il va'so, s/vendo cura 
di diminuire verso la line il calure : po- 
trai anche oltrepassare rimarchevolmente 
la descritta quantità , se assaggiando rico- 
noscerai distillare ancora liquore buono; e 
‘cosi ti regolerai in tutte le operazioni di 
questo genere. — Passa alla composizione, 
spremi il sugo degli aranci e dei limoni , 
che sono stati spogliati delia loro pellicola ; 
feltrane il sugo', mescolalo collo sciroppo, 
e procedi nel resto coioe sopra. 

e • 

Preparazione IL 

Scelti d fratti come nella preparazione 
antecedenti?, versa otto piote di spirito di 
vino rettificato in un vaso ; spoglia i frut- 
ti della pellicola già nota , spremila n'illo 
spirito di vino, tuffala ed agitala in esso, 
e -fa infondere come si è detto superior- 
4 
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mente. Metti il fluido ottenuto in riserva; 
getta le scorze in una oucurliita con quat- 
to piote d’ acqua y fa distillare colla tem- 
peratura ohe si avvicini agli 8o gradi , 
smunta I’ apparecchio ; mescola 1 ’ edotto 
collo spirilo che hai posto in riservo; ri- 
getta le scorze che, esauste, sono inutili j 
e segui nel resto il processo pretòritto 
la preparazione antecèdente^' 


■ Si prendono bacche di' ginepro grosse, 
mature , nere , odorose, aromatiche , fre- 
sco ; so ne gettano due libbre nell’ acqua 
fredda, sì lavano stropicciando colle mani, 
indi s’ asciugano , si schiacciano in Un 
mortiija di marmo, o si scioglie questa 
specie di pasta io due piote d’ acqua : si' 
Versa il mesciigtio in una cucurbita con ^ 
quattro once di steli d’angelica, tagliata in 
piccoli pezzi, e vi si versano sopra nove 
piote di spirito di vino rettificato : si co- 
pre la cucurbita col capitello cieco 5 si 
tiene in infusione per quarantotto ore , 
mantenendovi la temperatura di 70 gradi 
circa ; si leva il capitello cieco , e vi si • 
sostituisce quello col refrigeratone , mu- 
oito -del serpentino e come si pratica ; si 
fa distillare fino al calore deli' acqua bol- 
lente , ottenuti due tèrzi e più , progre- 


Rosolio di ginepro 
Preparazione I. 
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denilo lentamente verso il fine, si smonta 
r apparecchio , si unisce l’ edotto a sei 
pinte d’ acqua , si tiene in infusione co- 
me sopra; quindi si" distilla di nuovo e 
e si procede come all’ ordinario. Si passa 
alla composizione, chiarificando, giusta le 
regole , diciannove libbre di zucchero ; ed 
allorché la schiuma che ne sale è bianca 
si ritira il vaso dal fuoco. — E da avver- 
tirsi poi che la quantità di zucchero im- 
piegato, dee produrre undici p’inte di li- 
quido; ed allorché lo sciroppo é diventato 
freddo , vi si unisce lo spirito aromatico: 
sì agita fortemente la mescolanza ; si la- 
scia riposare per tre o quattro giorni ; si 
chiarifica secondo le regole e si conserva 
in bottiglie. 


Preparazione li. 

Si prendono bacche dì ginepro alla 
quantità come sopra; si gettano iu un re- 
cipiente adattato eoa sci pinte d’ acqua : 
sì espone il vaso al fuoco : si riscalda , e 
vi si mantiene per due ore la temperatu- 
ra di IO gradi circa : si ritira il vaso dal 
fuoco , si lascia rafireddare , ed in riposo 
per ventiquattro ore ; se ne cola il liqui- 
do che si getta via, perché inutile; fi la- 
scia che i frutti si asciuttino , si gettano 
in una cucurbita con nove pinte di spi- 
rito di vino, si espone al bagno-maria j 
si copre col capitello .cicco eo. , e si tie- 
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ne in infusione per «Icone ore ni giorno j 
e cosi per tre giorni conservandoTÌ la 
temperatura di 70 gradi, oirna; si smonta 
Tappareccbio,. sì cola il liquido, e si mette 
la tintura ottenutasi in riservo : quindi 'si 
gettano i flutti nella stessa cucurliìta con 
quattro pirite d’acqua: si fa distillare col 
calore a un di presso dell’acqua bollente: 
si mescola 1’ edotto colla tintura posta in 
riservo; e pel resto si procede esattamen- 
te come s’ è fatto per la preparazione 
antecedente. 

, I 

Preparazione 111> 

' ■ • • . . 

’ Si prendono due libbre di bacche di 
ginepro , si versano in un lirobiceo con 
quattro boccali d’acquai e si distilla len- 
tamente e fino a che se ne saranno otte- 
nuti tre boccali che si mettono .in riservo; 
ciò che ne resta nella cucurbita si getta 
via perchè inutile.^ Si prendono quattro 
libbre di zucchero in pane , e vi sì nni- 
soe un boccale', d’alcool rettificato; si nae- 
'scola colla tintura acquosa posta in riser- 
va, è. si agita di tanto in tanto la mesco- 
lanza: accaduta la completa soluzione del- 
lo zucchero^ si feltra colla carta straoefa* 
oppure con un imbuto dì laUa; ma rae- 
‘glio di vetro, il quale sia alto otto piol- 
lici olrca;^yi s’introduce pel cannello della 
bambagia, la quale s’estenda fino al fondo, 
la modo che non vi «ia compressa ^ e s’in* 
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nalzi per cinque in sei pollici: poi sMntroclu- 
rono leggermente nell’imbuto, ventiquat- 
tro once d’ arena purissima e ben lavata : 
vi si versa sopra il rosolio, e si lascia goc- 
ciolare tranquillamente e per averlo ben 
’limpido si può ripetere l’operazione, ser- 
vendosi di nuova rena, e di nuova bam- 
bagia. Quindi si versa il liquore in bot- 
tiglie, e non "se ne fa uso prima di sei me- 
si ; dopo un anno sarebbe meglio. 

Prepar.azione IV, ' ‘ 

Si prende la quantità di ginepro stabi- 
lita per la preparazione antecedente ; si 
unisce a quattro boccali di spirito di vi- 
no rettificato : si prendono cinque libbre 
di zucchero cotto a giulebbpy e cinque boc- 
cali d’ acqua ; si mescola ogni cosa insie- 
me ; e quando il tutto è ben incorporato 
si feltra e si conserva. 

• > * 

Preparazione V, 

Si prendono due libbre di bacche di 
ginepro e quattro once^ di steli di angeli- 
ca, si gettano tutte queste sostanze fn un 
recipiente adattato » con sei piote d’ ac- 
qua : si espone il vaso al fuoqo , si porta 
il calore ai 70 gradi circa, si ritira dal 
fuoco , si lascia raffreddare , si ceda il li- 
quore , e si lasciano bene sgocciolare le 
sostanze solide. Si chiarificano diciannove 
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libbre di'zuochero; «i ùtira ìl vaso-dal 
fuoco , e vi si gettano le menzionate so- 
stanze. £’ da avvertirsi che lo sciroppo 
debb’essere culto a piccolo giulebbe^ e che 
se ne debbono avere in conseguenza dodici 
puite : dopo ventiquattro ore si rimette il 
vaso al fuoco , si riscalda come soj>ra ^ 
si ripete per tre volte quest’ operazione, si 
lascia raffreddare : si mescola il liquore 
con nove pinle di buona acquavite : si 
agita la mescolanza in . maniera di non 
ìschiaci-iarne i frutti : si versa il tutto in 
grandi bottiglie; si lascia> in riposo per 
quattro giorni; si cola il liquore attraver- 
so di uno staccio, indi si chiarifica airor- 
dinario e si conserva. 

Questo pr^arato ha piuttosto le qualità 
di uncino che di un rosolio, ed in (atto 
è da Dubuisson distinto col nome di ra- 
tajiat» 

• Rosolio di cannella. 


Preparazione 




Prendi doè'iibbre di cannella della .mi- 
gliore qualità , triturala iu un mortajo di ' 
• ferro, aggiungivi quattro once di sale di 
cucina ( mariato di soda ), J)agua con un 
poco d’acqua, e.fadn una polvere gros- 
sa ; getta la meicolar\za in una cucurbita 
unitamente a sette pinte d’ acqua , esponi 
al bagno-maria, che coprirai col capitel- 
li cieco : luta le ^ giunture , mantieni ^ 
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teitìperalnra di 70 gradi cir^a p<^r qua- 
rantotto ore ; leva il prinoo capitwllo e 
sostituiéci quello col refri geratorio , col 
serpentino, e con ciò che è di pratica 
esponi al fuoco nudo, e distilla regolar- 
uiente j quando avrai ottenuto quattro 
pinte di fluido, cambia il recipiente, met- 
ti il primo edotto in riserva, versa quat- 
tro altre pinte d’acqua calda nella cucur- 
bita, e continua la distillazione fino a dia 
ne ahhi ottenuto poco meno della stessa 
quantità di fluido; e metti questo pure ili 
riserva: smonta l’apparecchio, rimetti di 
nuovo al fuoco la cucurbita, versa sopra il 
residuo nove pinte di spirito di vino ret- 
tificato ; copri col capitello ciecq e tieni* 
in infusione come sopra : indi leva il ca^ 
pitel^ cieco , e sostituisci quello armato 
del iffrigeratorio , aggiungi il serpentino 
6 come si pratica; e procedi alla distilla- 
ziiine , mantenendovi la temperatura di 
70 agli 80 gradi. Quando avrai ottenuto 
otto piote di fluido, cambia il recipiente; 
smonta l’ apparecchio e poni l’ edotto in 
riserva per rettificarlo. 

Quando il liquore ottenuto^ pel primo, 
e che si chiama acqua di cannella dop^ 
pia , sarà diventato ben trasparente , pas- 
serai alia composizione. A quest’effetto me- 
scola quest’acqua colle otto pinte di spiri- 
to di vino , che vennero distillate e poste in 
riserva , agita fortemente la* mescolanza ; 
indi chiarifica diciannove libbre di zuc- 
Fozzit Chim,f torti. 11^ 4 * 




•chfiro, e enoci alla gran perla: allorcliè 
questo sciroppo sarà diventato non affatto 
.. f're<Ido, cioè sarà ancora un po’ tiepido y 
'Tersavi lo spirito di cannella , a cui ag- 
giongerai un po’ di tintura alcoolica d’am- 
bra : agita di nuovo (a mescolanza , ver- 
sala in grandi (bottiglie di vetro, lascia in 
riposo per quindici giorni : indi cola : la- 
scia rhiarìBcare, decanta col sifone, e passa 
il deposito per la manica. 

Per ciò che risguarda le quattro pìnte 
d’acqua di cannella semplice , che hai pa- 
rimente posto in/Yiserva, fa chiarificare 
dodici libbre di zucchero e cuocere al 
giulebbe , ed allorché lo sciroppo è total- 
mente raffreddato, aggiungivi quest’acqua 
aromatica con selte piote di spirito di vi- 
no, a cui unirai un po’ di tintura alcoo- 
lica d’ambra ; quindi chiarificherai , come 
All’ordinario, e cons'erverai. 



Preparazione II. 

L' « 


Prendi otto once di cannella e due once 
di silique di vaniglia scelta , che taglierai 
•in picboli pezzi : getta ogni cosa con otto 
once di zucchero in un niortajo di ferra, 
Tritura fino a che queste sostanze comin- 
'oino a passare in polvere : allora passa -ab> 
tfaverso lo staccio di seta a tamburo, « 
getta di 'nuovo nei mortajo ciò Che è re- 
kUto sullo staecio : tritura come sopra , e 
ripèti 'la stessa operdzione, fino 'a che la 
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tol-alità di queste sostanze sia passata coiu- 
-pletainente per lo staccio. Metti la pul- 
▼ere in riserva in un vaso di raajolica , 
ohe terrai ben ohiuso ; fa in seguilo chia- 
rificare quattordici libbre di zucchero ; 
ed allorché la schiuma che ne sale è bian- 
ca , fa cuocere lo sciroppo alla conterrà ; 
allora immergi c voltola dulceinenie per 
tre o quattro miiiutl la schiumaruola nel 
fondo della padella , quindi levala spe- 
ditamente in linea perpendicolare ; o se 
rimarchi che lo zucchero che è attaccato 
all’estremità delia schìuinarnola è del co- 
lore dell'oro , agita prontamente , e più 
'fortemente., e fino a che tutta la massa 
abbia acquistato lo stesso colore : allora 
versavi a poco a poco due piote circa 
-d’acqua tiepida , e continua ad agitare 
fino a che lo sciroppo cominci a bollire : 
ritira il vaso dal fuoco , e tienlo esposto 
-per tre o quattro giorni all’aria* libera: 
-rimettilo sul fuoco, e quando è tiej iJo 
uniscivi la polvere di cannella che hai 
messa a parte : agita , e mantieni il liqui- 
do per un quarto d'ora alio ste*so grado 
di calore; ritira il vaso dal fuoco, liscia 
raffreddare , versavi quindi cinque piote 
di spirito di vino rettifìcato con un po’ 
di alcoole ambrato: versa la mescolanza 
in grandi bottiglie di vetro, Isscia in ri- 
poso per- quindici giorni o tre settima- 
ne , allorché tu eseguisca l’operazione net 
mentre la temperatura sia verso i ve:lt{ 


graili ; avvert*»!!*!© però di agitare il liqui- 
do almeno una volta al giorno; indi chia- 
rifina , decanta e passa il deposito attra- 
verso della manica di panno — . < Questo li- 
quore è detto elisire aromatico olioso di can- 
neUa , perchè realmente ha deli’cIiot>o ed 
esìge molta precauzione nel prepararlo; e 
bisogna ben avvertire di non oltrepassare 
il grachi di cottura dello ' zucchero che, è 
necessario, non essendo molto lungi dalla 
caramella , che sarebbe di troppo. 

, Preparazione III. 

“ t 

Prendi tre onoe di nannella in lunghi 
pezzi , spirito di vino rettificato ^ boccali 
-tre, versa in un conveniente vaso di ve4 
• Irò, che chiuderai con .una pergamena, 
e lascia in intusione per un «tese : chia- 
. rifica libbre sei dì zucchero, come al- 
l’ordinario, cuoci alla piccola piuma, 
sciogli in sei boccali d’ acqua : mescola 
collo spirito da cui avrai prima sottratto 
la cannella , indi feltra ; ma per avere ua 
.rosolio il quale non faccia col tempo de- 
posito alcuno , prenderai la stessa quantità 
di cannella , la terrai in infusione corno 
sopra , ma in quattro boccali di spìrito 
di vino , quindi distillerai ; e nel resto 
.procederai come si è detto. 
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Rosolio detto^ olio di Tanigìia. 

Preparazione /. * 

Prendi quattro once di silique di va** 
niglia fatte in piccoli. pezzi, buona aqqua** 
Vite nove piote: getta ogni cosa in una bu*> 
curbita , esponila al bag(io>niarìà, coprila 
col capitello cieco, chiudi esattamente lo 
coinessure» e mantienvJ la terqperatiira di 
5o gradi circa per alcune ore al giorno, pro- 
gredendo cosi per otto giornij lascia quindi 
in riposo per' cinque o sei giorni: chiaVitioa 
veiituna libbre -di, zucchero e fa cuocere 
alla piccola perla : ritira il vaso dal fuo- 
co, e lascialo esposto per quattro o cin- 
que. giorni all’ aria libera , athuchè perda.. 
il gusto di cotto che eliderebbe un po* 
quello della vaniglia die e molto delica- 
to» Cii6 fatto., smonta Tapparecebio : me- 
scola ogni cosa insieme , aggiungivi un . 
po’ di alcool ambrato ; agita la mesco- 
lanza , versala in .vasi, che terrai ben chiu- 
si.: lascia in riposo per cinque giorni ; Indi 
lascia ohiaribcare, decanta, e passa il de- 
posito per la manica di panno, be deside- 
ri dare ai tuo liquore un l>el colore d’ore, 
getta una luezz’ oncia di cocciniglia (i) 
nello sciroppo , ovvero nella tintura^ e se 


(I) Questo colore si ha da .un insetto che 
appartiene all'ordine degli emipteri , ed è chia- 
mato da Linneo Coecus cacti ■ vive sopra di- 
ferenti specie di Cactus i ma piti parUcolaj?^> 
Mente sul Cactus opuntia. 
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ami aretla un rowo viro, aggian|;ivi ^el 
carmino(i). Indi conserva in vasi ben chiusi. 

1 Preparazione JI» 

' Prendi dne once rii .«ilirjoe di vanìgtJa, 
falle in>{MCOoli pezzi ^ tìenle in infusione 
per iin»mese in tre boccali d'alcoole, agl- • 
tando^di tanto in tanto: poi prendi zuc- 
chero in pane- libbre sei» acqua boccali 
sei : sciogli , mesocla: indi feltra coU’im— 
boto per due volte , e conserva. 

Preparazione IITi , 

'Prendi due once di- vaniglia in pezzi^ 
cerne sopra / acqua quattro boccali : la- 
scia in infusione per quindici giorni, agi- 
tando di tanto iu tanto, versa in un lira- 
brooò munito del refrigeratorio, e distilla 
doieemente fino alla rimanenza di tre boo-- 
cali : indi prendi quattro libbre di zuc--c- 
chero in pane , alcoole rettificato boocaii 
InK mescola ogni cosa insieme, avendo pri-* 
ina sottratta la vaniglia passando il' Jiquo- 
vc con> uno staccio ; finalmente i^tra. 

Posolio di garofani coll’acqua di viole. 
Preparazione 1. 

Prendi due once di garofani, e falli in 
polvere grossa , gettali in una onourbita 


(1) Il carmino è un colore che si- cava dalla 
cwciui^ia coi mezzo deUVallume. 


V 
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con offo p'nte d'acqfiia distillata di riole (i): 
esponi al bagtiu-naaria , oopri col capitello 
cieco, utautienvi la terap-ratura di 5o gra- 
di per alcune ore al giorno , e così per 
tre giorni , agita di tanto in tanto ; e 
regolati come nelle altre preparar.ìonì } 
smonta l’apparecchio e sostituisci al ca- 
' pitello cieco quello fornito dei refrigerato- 
rio ; aggiungivi il serpentino, e tutto ciò' 
che è di regola : luta le giunture, e distil- 
la fino a che avrai ottenuto qtiatlro pìnte 
di liquore , che metterai in riservo : ìndi 
rallenta il fuoco, e versa uni pinta d’ao- 
qua fresca nella cucurbita , a fine di ar- 
restare la distillazione : smonta il capitel- 
lo, poni la cucurbita nel suo bagno , ed 
aggiungi nove pinte di spirito di vino ret- 
tilioato, ohe agiterai col residuo ; copri il 
Taso col capitello cieco, luta le giunturer^ 
e mantieni il liquido per due giorni colia; 
temperatura di 5o gradi : indi lascia raf- < 
freddare, leva il capitello, e sostituisci il 
capitello armato del relrigeratorio: aggiun- 
gi il serpentino ec. , e la distillare col 
grado dell’ acqua bollente ; e fino a che 
avrai ottenuto due terzi poco più di fluido 
che porrai iq riserbo , e getterai via il 
resto perphè diventato inntilé — . Unisci i 
due liquori , e p tssa alla composizione , 
che eseguirai dopo tre mesi : a tale effet- 
to cliiarifica ventuua libbre di zucchero,, 

(I) S’indicherà nel progresso, ove si va a 
trattare delle acque distillate, anche il modo* 
di preparare l'acqua di viole.- 
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e fallo cuocere al giulebbe : cl& fatto 
ritira il vaso dal fuoco tienlo esposto 
per cinque o sei giorni all’ aria libe- 
ra'; indi aggiungivi l’acqua aromatica: 
esponi il 'vaso ad un fuoco leggerissimo , 
ed agita il liquore fino a che lo sciroppo 
sia disciolto: allora ritira il vaso dal fuo- 
co, lascia raffreddare , e versavi la tintu- 
ra aromatica di’ garofani , in cui avrai 
prima versato un po’ di tintura alcoolioa 
d’ambra ; agita fortemente la mescolanza; 
versala in grandi bottiglie di vetro ; lascia 
in riposo per quindici giorni ; fa chiari- 
ficare secondo le regole , e conserva. 


' Prendi tre once .di garofani e quattro 
boccali di alcoole rettificato ; versa in un 
limbicco , e distilla con calore mite, ed' 
alla rim^inenza dì un boccale : prendi sei 
libbre dì zucchero in, pane, e sciogli in 
cinque boccali d’acqua : unisci il tutto 
insieme , e feltra. . . . 


Prendi garofani once tre acqua boc- 
cali quattro, distilla a fuoco mite , e fino 
a che ne avrai ottenuto tre boccali : la- 
scia raffreddare; indi aggiungivi alcoole ret- 
tificato mi boccale , zucchero iu pane lib- 
bre quattro : mescola ogni cosa insieme , 
agita il mescuglio di tanto in tanto; e- 
dopo quattro giorni feltra , e conserva^ . 


Preparazione li. 




Preparazione Uh 



i 


. 9i 

• ■ ^JPKéparatione iVi . » 

^ f? ’ /* > I ' '»'* .--■p'ivl ►■ 

<’ '' Prendi un* oncia di garofani e getÒ^Ia 
in nn vaso adattato , che contenga duo 
boccali di alooole rettificato : chiudi beno 
il vaso con nna pergamena , lascia «in ri« 
poso per un mese ; indi decanta il liquor 
re, oppure , ciò che vai meglio, passalo per 
lo staccio, e getta via i garofani diven» 
tati inutili prendi^ sei libbre di> zuc- 
chero , , fallo cuocere alla * piuma*: scio- 
^liloy raffreddato che' sia , in «ei boccali 
d’acqua; unroci.il tutto' insieme : lascia 
in riposo per- tre giorni, agitando però 
nna volta^t^ giorno; ,indi feltra pev la 
carta straocm , oppùre per 1’. imbuto; ma' 
fa bisogno, per^averio bea chiaro, . ripeta- 
le qaest’operazione» , ^ • • 

i Rotalio udi violé' mamntoì*.-:\ is^'' , 

Prendi fiori freschi e ben odorosi di 
viole mainiuole, spogliali de’ loro pistilli , 
e pesane dodiri libbre , che metterai in 
nn vaso. adattato con nove piote di buona 
acquavite : cbìudi esatlameate il vaso , a 
tieni ih infusione -per un mese ; indi cola 
attraverso d’uno staccio'^'dì crine ,jspremi 
la feccia colte mani , getta questa restan- 
te feccia in una cucurbita con quattro o 
cinque pinle d’ acqua : esponi al bagno- 
maria , copri col capitello, aggiungi il ser- 
pentino, 9 distilla lentamente , e fino at 
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calore dell’ acqua Bollente , ottenati due 
terzi poco più del liquore versa I’ edotto 
nella tintura di. viole favvi infondere 
mezz’oncia di cannella , e dopo un mese 
passa alla composizione. Fa a tale effetto 
rbiarifìcare ventuna libbre di zucchero , 
fallo cuocere alla piccola perla, tienlo espo- 
■to per cinque o sei giorni all’aria libera: indi 
mescola questo sciroppo coll’ acqua distil- 
lata di viole, ed^in seguito colla tintura 
spiritosa che bai posto in riserbo : agita 
fortemente la mescolanza : versala in gran- 
di bottiglie di vetro : Isseia in riposo per 
quindici giorni ; chiarifioa, come aU’ordi- 
nario, e conserva Questo preparato ha 
comunemente il nome di olio di viole. 

Rosolio detto olio di rose » o di B.odio< ^ 

Si prende una libbra di s legno di Ro- 
dio (i) detto anche di rose ( Cytisus Ga- 


(T) La 'pianta ha talvolta il tronco grosso 
come il braccio (Tua uomo; cresce nella 

nelle isole di Rodi e di .Cipro: ed entra 
M commercio coi naois di legno di Rodio 
'di Rodi, -che .alcuni .vorrebbero appartene- 
re al Convclvtdus scopa^ius^^ e di tale sen- 
timento è pure Wjldeuow , ed altri all'A/uyrit 
gileadensis , ovvero aU'Af?iyr!s opobalsamum i il 
legno o’è compatto, d‘ un colore bruniccio, 
giallo , ovvero ranciato d’ un sapore olio- 
so , un popo amaro, balsamico, d' un' odore 


narìensi# )' sì raschia,' ovvero taglia in pic- 
cole lamine sottilissime : si getta in un 
raortajo, si spruzza di tanto in tanto con 
un po’ d’acqua , e si pesta fino a tanto 
che queste particelle legnose siério diven-, 
tate in una polvere grossa : si getta in 
seguito questa polvere in una cucurbita 
Con nove pinte e mezza di spirito di vino 
rettificato ; s’espone !al bagno-maria , che 
sì copre col capitello' cieco : vi si mantie- 
ne la temperatura di 70 circa gradi per 
tre giorni j quindi si smonta l’appareocliioj- 
ii leva il capitello, e si sostituisce a que- 
sto quello' fornito del refrigeratorio , ag- 
giungendovi il serpentino, e facendo tutto- 
ciò che ò di regola. Si distilla , inol- 
trandosi fino al grado dell’acqua bollente, 
e fino a che si sieno , ottenuti due terzi 
poco più del fluido impiegato : si smonta 
rapparcoohio , si getta via il residuo di- 
ventato inutile : si ripulisce il linibicco , 
e vi si versa l’edotto con tre o quattro 
pinte d’ acqua , si riscalda come prima j 

sì leva il capitello cieco che "vi venno 

* 


penetrante i^molto grato, simile a quello delle 
rose; e bisogna scieglierue il lagno molto pei 
sante, pingue, resinoso, d'un giallo che pie^ 
ghi al bruoiccioi l'odore di rose che sparge è 
sul principio molto forte, ma col raschiarne un 
po’ il legnosi fa delicato) coutiene della resi- 
na, della gomma, ed un olio aromatico, che si 
ottiene cella distillazione; ^ ‘ 


posto, vi sì sostiliiisce il rostrato col re« 
l'rigeratorio , e 'col serpentino; e si fa di- - 
stillare inoltrando il calore fino agli fio 
gradi , diminuendo quindi a poco a poco: 
ottenuti due terzi poco più del liquore si 
smonterà l’apparecchio, si ripulirà il vaso, 

, vi si verserà l’edotto colla stessa quantità-di 
acqua, sì coprirà col capitello, sì riscalde- 
rà , e si procederà ad una seconda retti* 
fìcazione, oj>erando la quale^ si dovrà te- 
nersi all’ indietro dei grado dell’acqua boi- 
V lente: ottenuti tre quarti, poco meno, dtl 
liquore impiegato, sijmonterà l’apparecchio; 
s’ unirà questo liquore a quello posto in 
riserbo, che dee rettificarsi di nuovo, ope- 
razione necessaria a ripetersi" a une di 
aveis il liquore che abbia perso quel ohe 
dì acre, che gli è proprio, e possegga pu- 
ramente l’odore éd il sapore aromatico. 

£’ a notarsi perù che coll’ invecchiare si 
rende sempre più grato; e lo stesso si può 
ottenere esponendolo per alcune ore al 
giorno, e cosi per quattro o cinque gior- 
ni alla temperatura di circa 5o gradi 
Per passare alla composizione si fanno 
chiarificare ventuna libbie di zucchero, 
il quale poi sì fa cuocere alla piccola 
perla : quindi si tiene esposto ali’ aria li- 
bera nel mentre si prepara la parte co- 
lorante; a tale efielto si misurano tre pin-' 
te d’acqua di rose , in cui si gettano duo 
once di cocciniglia intiera , ed in seguito 
due pezzi di tintura concreta diturnasole^, 

♦ 
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I quali 81 tengono iuviluppati in un pan- 
noJinoi s* agita due o tre volte al giorno, 
e fino a che il li<pjore sia completamente 
Saturo di colore rosso : qiiiudi si cola at- 
traverso di uno staccio, si mette in riser- 
bo, e si getta la feccia ^ nel vaso che con- 
tiene la tintura di roset sì agita egual- 
mente fino a che questa tintura si sia 
caricata di tutta la parte colorante : allo- 
ra si scioglie lo sciroppo colle tre pinta 
d’acqua di roso colorata j si cola la tiulura 
aromatica attraverso di uno staccio, vi si 
sciolgono una mezza dramma d’olió essen- 
ziale di cedrato, ed un po’ d’alcoole am- 
brato : si ' spreme leggermente la feccia- 
della cocciniglia , la* quale in seguito si 
getta via, perché diventala kiulile j si me- 
scolano, e si agitano forteineute insieme i 
liquori j si versano in grandi bottiglie 
vetro ; si lasciano in riposo per otto gior- 
ni , si fa quindi chiarificare , e si conser- 
vano. 

.. Rotolio detto olio dei sette grani. 

Prendi semi di anaci, 'quattro on'ce, se- 
IBÌ d'angelica, di carvi di cumino, due once 
per ciascuno; sei once di coriaudri ; quattro 
once di finocchio ; dne opce d’aneto : pesta 
ogni cosa , e gettane la polvere, ^risultante 
in una cncurbita con otto pinte di spirito- 
di vino retlifirato: esponila al bagno 'dr- 
diuario, copri col capitello cieco^ Énantien- 
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Tì la temperatura 'di 70 gradi per alcuno 
ore ed giorno, e così per due giorni : indi 
aggiungivi tre pinte d’acqua tiepida: agi—'" 
ta la mescolanza con una bacchetta , e 
contfnua l’operazione , come sopra : dopo 
Jeva il capitello, e sostituisci quello for- 
nito del refrigeratorio col serpentino ; e 
eome è già di pratica :• distilla portando 
il calore al' grado deH'acqna bollente , ed - 
ottenuti due terzi > poco pn'i , del liquore 
irapiegeto , smonta l'apparecchio, gettane 
via’ il residuo, e poni in riserbo l’edotto; 
Quindi passa alla composizione : fa chia- 
riticare ventuna libbre di zucchero , fa 
cuocere alla piccola perla ; lascialo espo- 
sto per quattro o cinque giorni all’ aria 
libera ; indi versa lo sciroppo nello spirito 
aromatico che hai posto in riserbo : agita 
fortemente la mescolanza, versala in gran- 
di bottiglie di vetro : lascia in riposo per 
otto giorni , fa chiarificare secondo le re- 
gole , e conserva. 

•Rosolio detto elisire di Gami. 

' t ' • Preparazione I, ' 

* r * ■ * 

• Prendi dne once di mirra, falla in pbl»« 
Tere, gettala con quattro pinte di spirito di' 
Vino rettificato in una cocurbita che espor- 
rai al «olito bagno: coprila col capitello cic- 
co, e fnenì'envi la temperatura di 76 gradi 
circa, e come sopra; e cosìper dtfe giorni —, 


Prendi quattro once tli aloè socolrino , il 
quale sia parissimo, di un colore tirante al 
rosso, ovvero al giallastro , che sia lucido e 
trasparente: fallo in una polvere grossa; 
gettalo nel vaso in eòi si ritrovi la mirra 
éon due dramme di noce moscata, e lascia 
ogni cosa in digestione -per due giorni col 
calore sopra indicato : versavi in seguito 
due piote d’ acqua distillata e mantienvi 
il. calore per la stessa quantità di tempo : 
leva il oapitelloy- e copri la cucurbfta col 
capitello munito del refrigeratori o e col- 
!* aggiunta del serpentino : quindi distilla 
hiolirando il calore fino al grado dell’acqua 
bollente; e quando avrai ottenuto due terzi 
circa, poco più, del Hquoreimpiegato, smonta 
l’apparecchio; gel ti^ via il residuo perchè 
diventato' inutile: versa due pìute d’acqua 
distillata (i) nel vaso, che contiene l’edot'- 
to: agita, ecl otto giorni dopo, procedi alla 
rettìfioazione, che eseguirai portando il ca- 
lore alio stesso grado come sopra, e l’edot^ 
to io porrai in riservo. Per passare alla 
composizione getta dne'once di capelve- 
nere della migliore qualità in un vaso 
adattato con tre pinte d’acqua, che man- 
terrai pvr due ore colla temperatura di 
So gradi : ritira il vaso dal fuoco , lascia 


<l) Si ottiene l’acqua distillata tmpiegdudo 
r acqua comune la più pura , e distitlaudo a 
lento calore, e fino a due terzi di quella che 
fu impiegata.; le prime porzioni però che UC 
distillano devono essere gettate via^ 
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raffreddare, e cola il liquido attraveito di 
ouo staccio: poi pesa undici libbre di zuc« 
chero in pane; rompilo in piccioli pezzi , 
che getterai in una padella , e farai' scio- 
gliere nell’ infusione di capelvenere, nella 
quale avrai agitato un bianco d’ novo i 
chiarifica e cuoci alla piccola perla ; o 
quando lo sciroppo è ben freddo, versavi 
un boccale d’acqua di cannella doppia , ecl 
un boccale pure d’acqua distillata di viole , 
coi garofani: mescola ^ogni.cosa insieme, 
e versavi le quattro pirite di tintura spi- 
ritosa aromatica che hai posto iir riservo: 
agita fortemente la mescolanza, versala in 
vasi di vetro che terrai ben chiusi; tlascia 
in riposo por otto giorni : chiarifica , de-, 
canta, e conserva. 

i 

Preparazione II. 

^ I , 

Prendi mirra , • alo^ , garofani una 
dramma e meeza per ciascuno : noce 
moscata tre dramme r zafferano un oncia: 
eannella sei dramme : spirito di vino ai 
d6 gradi diaci libbre : pesta tutte le so- 
atanae solide : ponile in infusione nello, 
spirito' di vino, e tienvele per ventiquattro 
ore : versa in un limbicco ; distilla a ba- 
gno-maria fino a poca rimaneiita : rettifi- 
ca collo stesso bagno fino a che ne av^Foi 
ottenuto otto libbre e mezza. Prendi in 
in seguito quattro cure di capelvenere , 
mezz’oncia di liquirizia ( Gljciriz>a già- 

• 11. » / . • J 
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^ bra ) tagliala grossamente , tre once di fi- 
chi secchi ; ma succosi ; otto libbre d’ao* 
qua bollente , dodici libbre dì zucchero , 
dodici once d’acqua di fiori d’aranci: ta- 
glia grossamente il capelTonere, mettilo 
in un vaso adattato colla liquirizia , ed i 
fichi tagliati in due : versavi sopra l’acqua 
V bollente , copri il vaso: lascia in infu<vone 
la mescolanza per ventiquattro ore: quindi 
cola colla’manioa, spremendo leggerme.itela 
feccia; aggiungivi l’acqua di fiori d'aran- 
cio : fa disciogliere a freddo lo zucchero 
in questa infusione; in seguito mescola due . 
parti di questo sciroppo con una parte iu* 
peso di spirito di vino : agita ben bene la 
mescolanza: conserva in bottiglie, e do- 
po alcuni mesi, cioè alloraquando è chia- 
ro , decantalo e custodisci. 

Questo elisire fu vantato quasi un ales- 
sifarmaco , ma non fu tale che nel delirio 
di coloro che lo posero in voga: esso ha , 
ad un di presso, il valore degli altri rosoli. 

' -■ 

Rosolio di caffh, . 

^ • Preparazione J. 

Gbìarifioa dieci libbre di zucchero , fa 
cuocere alla conserva , indi ritira subito 
dal fuoco , agita fortemente con una spa- 
tola; e fino a che questo sciroppo sia eoo- 
vertito in una polvere tanto secca e soli- 
da ^ quanto lo zucchero in pane. Ciò iat-. 
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tOf tieni esposto il vaso per quattro o crn^ ^ 
que giorni ia un luogo secco e ad un ari^ 
libera. Sciegli due libbre di calle Muka ^ 
falle abbrustolare , come si pratica ordi- 
nariamente, cioè lino a che abbia acqui- 
stato un colore . muroiie chiaro, tCudeiito al 
violetto, vaglialo per ispogltailo di tutta-, 
le pellicole: lascia che se no disperda tut- • 
to il fumo: indi gettalo ancor caldo in mia 
cucurbita , la quale contenga tre pinte 
d’acqua tiepida : copri col capitello cieco^ 
riscalda, e niantieiivi la temperatura di 
quasi 8o gradi per due ore, qaiiidi lascia^ 
raffreddare, smonta rapparecohio , cola iL 
liquido attraverso di i>uo slaccio , getta- 
via il caflè, che ha perso tutto il suo va- 
lore , versa questa tintura sullo zuccherc^. 
stato pVeparato j. e quando n’ è sufficiente— 
mente fusa e ne sia ratfreddato, mescolalo 
ean quattro piate di spirito di vino retti— 
i&cato : agita fortemente la mescolanza, 
versala ia grandi bottiglie di vetnu lasci*, 
in riposo per quattro o cinque giorni ; e 
quando il liquore si è chiaritìcato, decan- 
talo, e passalo peV la manica — . Porta 
questo rosolio coioonemente il nome di 
ytio di caffè. 

Fref»itronìone Hi 

Prendi ventiquattro 'bnce di caffè- ben 
abbrustolato e- macinato , ^versalo in sei 
boccali d’ acquai : ponilo nel lirobiceo ool 
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refns[erator!o« e dllsltllfl fino a che ne avrai 
ottenuto quattro borcaCi ; smonta (’ appa«n 
recchio y lascia rafR-eddare ; indi uoiiei' 
l’ edotto a ninque libbre di enoehero iti 
pane fatto in polvere j aggiungivi no boc« 
cale e meazo d’ alcoole rettificato , feltra» 
e conserva. 

. $ 

Preparazione III. 

t 

-Prendi nna libbra dì caffè, macinato, 
nnisrila a due boccali e mésco d' alcoiole 
rettificato } versa in un limbieeo , copri 
col capitello munito di refi igeratorio, ope- 
ra secondo le regole, e diitlHa lentamente 
fino a cbe ne avrai ottenuto due boccali; 
lascia raffreddare : chiarifica sei libbre di 
cuccherò bianco, sciolto in quattro bec- 
cali d’ acqua ; -indi rinnisci ogni cosa in- 
(ieme : feltra , e conserva. 

' t 

' Rosolio di cioccoUxta. 

, Prendi ana libbra di caccao abbrusto- 
lato a dovere, uniscila a tre boccali' db 
acqua : versa in mr lìmbìcco>: distilla fino «< 
due terzi, poco più, del liquore, smunto: 
l’apparécchio e poni in riservo I’ edotto i 
indi prendi sei once di cannella,, uniscile 
a tre boccali d’acqua ,.e distilla lentamente 
e colle regole ordinarie, fino a che avrai' 
ottenuto due terzi del liquore j lascia ,raf-.. 
freddare» poni iti riserbo i’ edotto» smonto. 
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l’apparecchio, e gella via il residuo diven- 
tato iniitUe. Ciò fatto prendi un' oncia di 
vaniglia, fatta in pezzetti , uniscila ad uu' 
boccale e mezzo d’acqua, e distilla 6uo* 

alla rimanenza di mezzo boccale; liscia 
raffreddare , unisci 1' edotto ai liquori po- 
sti in riservo , scioglivi sei once di zuc- 
chero in pane reso in polvere ; indi ag- 
giungivi .due boccali di alcoole rettiHcato. 
Assaggia il tuo liquore come s’è già detto 
altre volte , e come debb* essere di prati- 
ca costante per farvi quelle correzioni che 
crederai; indi feltra, e conserva. t 

~i » 

Rosolio detto olio di Venere. t 

Preparazione 1, 

Cigogne fu Tinveutore di questo rosolio, 
che egli chiamò olio , ed a cui attribuì 
grandi facoltà , ma il vero processo ne 
restò ignoto ; si credette però essere il "se- 
guente : 

Prendi due once di semi di earvi , ohe 
farai in polvere impalpabile; due once di - 
semi di caretta- salvatioa ( Daucus sylve- . 
•tris) (i), due ooce e mezza dì semi di 


(I) li Daucus sylvestris è una varietà del ' 
Daucus carota, e diBTefisce da questo per es- 
sere più piccolo io tutte le sue parti, e per 
avere nel cenh'o delTombella unfloscolo ros- 
se e sterile. ~ £’ comune nei prati e uei cauW - 
pi aridi. 


Digitized by Google 





dauco eretico, o pastinaca «alvatica ( Li- 
banotìs dancus cretirus ) quattro dramme 
di macia, ed un’oncia di cannella : fa in- 
fondere qneste sostanze in nove pinte di 
buona acquavite, e tienle in infusione per 
quìndici giorni: ciò fatto, distilla a bagno- 
maria , e sulle prime con calore forte , e 
fino a che ne avrai ottenuto sei pinle ; 
passa alla coobazione, e distilla fino a che 
ne avrai ottenuto cinque pinte che porrai 
in riserbo. Fa bollire quattro dramme di 
zafferano in tre pirite d'aciyna: bollito che 
abbia lo zafferano, e spogliatosi della par- 
te colorante, colane la tintura bollente su 
sette libbre di zucchero: agita ben bene, 
a fine lo zucchero sì sciolga prontamente: 
fuso che esso sia, lascia raffreddare, versa 
allora la tintura spiritosa su questo sci- 
roppo : cola per la manica di tela di co- 
tone , e conserva. 

Preparazione IL 

Prendi sei once di fiori dì carota sal- 
Tatìca, tieni in infusione per alcuni gior- 
ni in nove pinte di buona acquavite; vei*- 
sa in un liiobicco munito del refrigerato- 
• rio , e distilla a bagno-maria; e tosto che 
ne avrai ottenuto sei pinte, cessa dal di- 
. stillare; assaggia, e se conosci non essere 
•ufficienteuieiite carica dell’aroma de’ men- 
sionati fiori , aggiungine alcune- altre on- 
ce all’ edotto, e distilla di nuovo fiuo a 



geVvo — . Prendi capelvenere tre once : fa 
bollire con sei piote d’ acqua , e dopo la 
prima bollitura , ^se l’acqua ne sembra 
siifficientemente carica, ritirala dal fuoco, 
«d abbia l’ avvertenza che non acquisti 
un colore bruno , dovendo avere l’ am- 
brato carico. ilili)ra la tintura dal fuoco e 
passala per la manica. Prendi in seguito 
dieci libbre di zucchero , gettalo nella 
tintura di capelvenere, ed esponi al fuoco: 
nel mentre si riscalda prendi quattro bian- 
chi d’ novo per chiarificarlo ; ed a tale 
oggetto metlili in un vaso di majolica o 
di terraglia: aggiungivi un bicchiere d’ac- 
qua, ed agita ben bene con una specie di 
scopetta , fino a che il tutto si formi in 
ìschiumà. Allorché lo zucchero avrà so- 
stenuto la prima bollitura , versa in esso 
la metà dei bianchi d’ uovo che hai pre- 
parato , agita diligentemente ogni cosa ; 
ed alla seconda bollitura versavi il restan- 
te de’ bianchi d’uovo ; lascia che sosten- 
ga un’ altra bollitura; indi levane tutte lo 
■sozzure, che se ne saranno innalzate, ccUa 
schìumariiola : e lo zucchero ne resterà 
perfettamente chiarificato. Allorché avrà 
acquistato la consistenza di sciroppo , ri- 
tira il vaso dal fuoco, passa., lo sciroppo 
attraverso utio staccio di seta , e lascia 
raffreddare: ciò fatto mescolane sette pin- 
ta celle cinque pinte della tintura alcoo- 
lica j ed alioroliè il liquore sembri troppo 
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forte, àggiimgÌTÌ atwora nh po’ dello »ci- 
Toppo ; indi ronserealo, nou essendo n«- 
oesaario di feltrarlo. 

* 

Jtosvlio -d* anaci. 

i 

Preparag-ione /. 

• Prendi semi di anice stellato lil>bre 
quattro , pestale in un inortajo, e fa hi 
polvere grossa ; aggiungila a nove pinte 
di spirito di vino rettificato , Versa in una 
cucurbita, copri col capitèllo cieco, espo- 
ni al bagno-maria, raanrienvì la tempera- 
tura di 5o gradi circa per alcune ore del 
giorno , e cosi per tre giorni, avverleudo 
'di agitare il liquore ogiOi volta si è raf- 
freddato: ciò latto, leva il capitello, e so- 
stituisci l’armato di refrigera torio col ser- 
' pontino, ec. ; e distilla innollrandò il ca- 
lore fino al grado dell’acqua bollente; 
quando 1’ operazione è fatta a metà ver- 
savi due o tre pinte d’acqua calda, e con- 
tinua a distillare fino a che il 'liquore co- 
minci a presentarsi bianco. Quando hai a 
passare alla composizione, chiarifica ven- 
tuna libbre di zucchero , e quando la 
schiuma che salo è bianca , la cuocere Ip 
sciroppo alla conserva : indi ritira il >asu 
'flài fuoco : Tersavi due cucchiaj a caffè di 
spirito acido di limoni (i), agita lo sci- 

^ 

(U Lo spirito acii^lo di limoni non è che li 
combinazione del loro sugo coll* alcool, e se 
oe parlerà net progresso, 


roppo colla sohuinaarnola, e quando è to^ 
talineute raffreddato, e che non ha più il 
sapore di cotto , aggiungivi Ja tintura di 
anaci , in cui avrai disciulto una piccola 
quantità di tintura alcoolica di ambrar^agi- 
ta fortemente la mescolanza , versala in 
grandi bottiglie di vetro, lasciala in ripo- 
so per quattro o cinque giorni, indi chia- 
* riiìca col bianco d’ uovo , decanta il li- 
quore ben chiaro, e cola per la manica. 
rAllorchè vorrai tingere questo liquore in 
' rosso, inviluppa in un panuolinodue pezzi di' 
sugo concreto di tornasole, che getterai in 
due pinte d’ acqua con due once di coc- 
ciniglia ; farai bollire fino alla riduzione 
della metà ; indi colerai attraverso uno 
staccio, ne getterai la feccia' nel vaso col- 
la stessa quantità d’acqua , che ridurrai 
eguaiineute , e colerai attraverso di uno 
sta* ciò ; getterai questa tintura nello sci- 
roppo che si -avrà avuto la cautela di non 
diluire , che in ragione della quantità del 
liquido colorante , che vi si dee aggiun- 
gere: getta la feccia nella tintura aromar 
tica di anici , che avrai posto in riservo 
all’effetto di ottenerne ciò che vi rimano 
ancora di materia colorante col mezzo 
dell’infusione che potrai effettuare in ven- 
tiquattro ore , che praticherai nello stesso 
modo che venne eseguito per quella di 
auacio. Ciò fatto versa lo spirito ed il re- 
siduo nello sciroppo che hai preparalo ; 
indi versa in grandi bottiglie e fa chia- 
rificare. 


Con quest’ islesso processo puoi esegui-, 
re iJ rosolio di finocchio. 

Preparazione IT. 

Prendi tre libbre d’anaci, mettile in nn 
Taso adattato che esporrai al fuoco man- 
teiiendevi il calore necessario per ìstac- 
carne i peduncoli e le pelliooole, frugando 
pinttosto fortemente, e fino a che basti col 
palmo della mano : ponile in seguito su 
di uno staccio di crine , con màgi e suf- 
ficientemente larghe, a fine possano passar- 
vi tutte le parti siipeiiliie che ne vennero 
staccate stropicciando parimente colla ma- 
no 5 e (piando lesemi ne Sitno ben mondi 
aggiungivi nove piote di buona nrqnavìte: 
versa ogni cosa in una cucurbita, che co- 
prirai col capitello cieco; esponi al bagno- 
maria , mantienvi la temperatura di 5o 
circa gradi per alcune ore al giorno e co- 
sì por tre o quattro giorni, agitando ogni 
volta si raffreddi, giusta venne prescritto: 
quindi smonta T apparecchio , cola il li- 
qiydo attraverso di uno staccio , aggiun- 
givi un po’ di alcool ambrato , e poni ia 
riservo j (piindi getta i semi restati nella 
stessa cuourbita con quattro pinte di ac- ' 
qua : copri col capitello armato del refri- 
geratorio: fa distillare inoltrando il calore 
fino ai grado delTacqua bollente , e me- 
scola l’edutto colla tintura d’anaci. Allor- 
ché passi alla coraposizione^ fa cbiarifica- 
Pozzi» Chim. f tom, II, 5 
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re ia qnanlltà di zucchero prescrìtta per 
la preparazione antecedente, e cuori nello 
stesso modoj e quando lo sciroppo è fred- 
do a'ggiutigivi la tintura d’ anaci, agita la 
Toescolaiiza , Tersala in grandi 'bottiglie e * 
fa ohiarifioare all’ordinario. 

^tuestu rosolio ha ooinunemente il nO’* 
ine 'di olio giallo dì anaci. . 

V ' ■ _ 

-4 ' Preparazione III..,. 

Prendi due libbre d’ anaci , aggiungile 
"a sei boeraiì d’ acqua, versa il tuesriiglio 
in un liinbiooo cui refrigeratorio , distilla 
lentacaente fino 'a' che ne avrai ottenuto 
quattro beccali fa sciogliere in quest’ e- 
dotto cinque libbre di zacebero in pane, 
indi -mescola, con due boccali d’ alcoolo 
rettificato : feltra , e conserva^ 

Préparaziou'e IV, ’ _ " , 

. *• • 

Prendi -una libbra d’ anaci e Ire boo- 
ca li di alcople rettificato, versa in un liin- 
bioco, distilla, e secondo le regole di pra* 
tica; e quando avrai ottenuto due bocca- 
li di liquore , cessa dall* operare , e poni 
in 'riserbo d edotto. Chiarifica cinque lib- 
bre di zucchero con quattro boccali d’ac- 
qua: -unisoÌTÌ'1’ alcool anisato , ^ fisUra, 
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Rofolìo detto di Torino^ 


Prendi ana libbra di petali di rosa'dorn- 
marchina o mnschiata ( Rosa innsrhata ): 
petali di fiori d’ aranci una libbra ; can- 
nella an’ oncia : garofani due dramme;, 
spirito di vino rettificato otto piule, zuc- 
chero in pane delia migliore qualità sedi- 
ci libbre : acqua purissima dieci pinte t 
spirito , ossia alcoole gelsominato un boc- 
cale. Pesta ogni, cosa , fa infondere e di-^ 
stilla a fuoco nudo» ma regolarmente e 
fino a cbe avrai ottenuto otto pirite dì 
fluido. Quando vuoi comporre il tuo li- 
quore fa disciogliere a freddo quattro,, 
dramme di colla di pesce in uria pinta di 
quest’ acqua aromatica , in seguito fa di- 
sciogUere a freddo lo zucchero nel restan-. 
te dell’ acqua : riunisci le due soluzioni, 
collo spirito di vino, a cui aggiungerai là 
tiutura alcQolioa gehomtnata , e della qua- 
le 81 parlerà. ^ ^ _ 


Rosolio di rutOm 


. Prendi foglie di ruta (Ruta graveolens) 
ryice due, alooole boccali quattro, versa. 
ÌD ain limbicco munito del relrigcraturio, 
distilla lentamente, e fino a che avrai ot- 
tenuto ire .fioccali di fluido. Chiarifica 
quattro libbre dì aucebero con ci;rqne boc-^ 
c^li d’. acqua: mescola ogni cos^ insieme 
o feltra. 
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' Rosolio detto di K.irscliwaiser. 

Preparazione I. ” ^ 

"Prendi nore pinte diottìnjo Kìrschwasser\' 
tjn boccale di acqua doppia di fiori d’t«ran-' 
ciò: acqua para tre piote: zucchero in pano 
di ottima qualità nore libbre: rettifica il 
Itirichwasscr e 1* acqua di fiori d'arancio 
insieme , e fino a che ne avrai ottenuto 
Bei pinte : lascia quindi in riposo' per’ al~ 
cuni mesi in bottiglie ben -chiuse : dopo 
questo tempo fa di sciogliere due 'dramme 
di colla idi pesce in un boccale dell'acqua 
superiormente prescritta, e sciogli lo zuc- 
chero nel restante dell' acqua medesima ; 
zùescola 1' una e l’ altra colla tintura spi- 
ritosa in un vaso ohe si possa chiudere 
esattamente : agita la mescolanza , lascia 
chiarificare, decanta , feltra il deposito , 
riunisci i due edotti , e metti in bottiglie 
per esservi ben» custoditi. . ' 

Rosolio' di menta piperìlidel 

Prendi fiori e foglie di menta piperiti- 
de ( Mentha pyperitis ) tre libbre ; dodici 
beili e succosi limoni^ spirito di^ vino ret- 
tificato ai 36 gradi nove phitè ; zucchero 
tedici libbre : acqua pura sei pintè : leva 
la pellicóla dai limoni; mettila unitamente ' 
ai fiori , ed alle foglie dì menta in un 

limjbiceo; Tcnavi lo spirita 4$ vùto:' espò-' 
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in 1 appareeohio al bagno-maria: copri col 
capitello cieco, ovvero chiudine e$3ttamenh- 
te il rostro ; mantienvi i‘ 5o gradi circa 
per alcune oro al giorno , e così per tre 

0 quattro giorni : lascia ben raffreddare 

1 apparecchio, indi smontalo e cola il flui- 
.do per lo staccio ; metti la tintura otte- 
.nuta in un vaso che chiuda bene, lascia- 
velo per alcuni giorni: indi versa in un 
limbicco, e distilla a bagno-maria fino a 
che ne avrai ottenuto dieci pmte. Per' 
•comporne il liquore, sciogli mia mezz’on- 
cia di colla di pesce ben bianca in una 
.pinta deir acqua sopra prescritta : in se- 
guito fondi a colore lievissimo lo zncche- 
ro nelle cinque pinte d’ acqua che resta.' 
Versa questo sciroppo , la soluzione di 
colla, e la tintura aromatica in un vaso 

.che si possa chiudere esattamente. A"ita 
fortemente la mescolanza , e lascia in%i- 
.poso fino a che il liquore s>a perfetta- 
mente chiaro : quindi decanta , feltra il 
deposito attraverso la manica, la quale sia 
.di panno molto fitto ; riuniscine i duo 
prodotti, e conservali iti bottiglie che ter- 
rai diligentemente chiuse. 

Rosolio d* assenzio, ' ^ 

- ' ■ / 

Prendi le sommità fiorite e recenti d’as^ 
senzo alla quantità di due libbre : spirito 
di vino di 36 gradi, nove pinte; zucche- 
ro in pane della migliore qualità «eUici 
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libbre; aèqnà lèi pliilé.' cotui 
'liai praticato per la pireparatiotie aQt#r 
cedente. 

. 1 ' 

Rosolio detto balsamo umano. 

- ' . ‘ 

Prendi balsarUo peruviano ( btyrersiloti 
Peruiferuói ) due once : Tahi^lia tre 6tf- 
oe , limoni dodici ; sommità d'assenzio 
'secco un'oncia ; coriandri , carviy macia » 
xaHeranò , di cialcnno una inezz’ oncia ; 
Spirito di vino ai 36 gradi , nove pinté': 
acqua sette pinta ; zucchero in pane di*> 
. ciotto libbre. Prendi i limoni , aiiciugali 
~con un pannolìno , levagli la pellicola 
gialla: pesta 1! rimanente delle sostanza 
solide , non comprendendovi però nè la 
Taniglia , nè il balsamo , che terrai in ri« 
serbo: getta il restante in un limbicco, ver- 
'savi sopra le nove pinte di spirito di vino, 
esponi al bagno-maria , chiudendo esatta- 
mente il rostro del Capitello, e lutandone^ 
come all' ordinario le giunture j naantienvi 
la temperatura di So gradi cirCà pèV al- 
~cnne ore al giorno , e così per tré o 
quattro giorni ; lascia quindi ben raf- 
freddare l’apparecchio; smontalo, e getta 
la mescolanza su di -uno staccio: raccogli 
la tintura che ne sarà colata in un vaso 
che chiuderai 'esattamente : rimetti le so- 
stanze restate sullo staccio nel limbiceo 
Colie sei piote d’àcqua: disponi secondo le 
' regole ogni cosa , e tieni in infusione j o 


regolati eorae saperiòrraentev Quinci riu- 
nisci le due tinture e distilla a bagnu-raa- 
ria , fino a che ne avrai ottetmto iKecl 
piate. Rimetti questa tintura arumitìc^ 
nella cucurbita oniìlameute al bslsaeso t 
ed alla vaiiiglia tagliata in piccoli pezzi; 
tieni in digestione con So gradi d( calore 
per alcune ore ul giorno, e cosi per quat- 
tro o cinque giorni: ciò fatto smunta l’ap- 
pareeohio, versa la mescolanza in un va- 
go da chiudersi esattamente; e dopo alcot 
ni mesi procedi alla ooraposiziune; ed % 
tale elTetto fa sriogliere lo zucchero in 
cinque o sei piote d’acqua, chiarificalo 
,col bianco d’uovo e fallo cuocere alla pic- 
cola perla : lascialo quindi rafi'reddare ed 
aggiungivi io spirito aromatico, dopo aver^ 
lo passato per la manica: versane il liquo- 
re in un vaso che chiuderai esattamente; 
e dopo un mese e più lo decanterai cui 
mezzo del sifone, e lo metterai in botligliel' 
Avverti però che questo liquore uun e mai 
ben chiaro a mutivo del balsamo : per 
averlo hen limpido vi sostituirai due once 
di vaniglia di più, e lo chiarificherai con la 
colla di pesce sciolta in un' boccale del- 
1’ acqua sopra prescritta : . e quàlido il li^ 
quore ne sarà ben chiaro lo decanterai » 
feltrerai il deposito , e unirai i due liquori 
ottenuti) e li oenservarai. 
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Roiotio Jt peschei 


' Prendi trenta libbre di pesche, levale 1 
noccioli , e gettali anitamente aite pesche 
in nn tiróbiqco; versavi quattro pinta d’aoN> 
qna e. distilla lentamente fino a che avrai 
bttenato tre quarti del liquore , smonta 
i*appareccbio e sciogli otto libbre di zuc- 
chero in pane nel liquore suddetto, ag- 
giungivi tre boccali di aiooole, e feltra. — ■ 
vi possono collo stesso processo preparare 
rosoij di altri frutti. i . 


s 


Rosolio detto néltarè degli Dei. 


"‘Prendi vanìglia Ire once; canella tfe 
once ; radice d’angelica un’oncia: garofani, 
anacio stellato, quattro dramme per cia- 
scuno: spirito di vino ai 36 gradì nove piote: 
nucchero in pane dìciotto libbre : acqua 
sei pinte : pesta ogni cosa in un mortajo, 
ad eccezione della vaniglia: getta ciò che 
hai pestato in un limbicco , versavi lo 
spirito di vino, copri col capitello, e chin- 
dine bene il rostro, esponi al bdguo«ma- 
TÌa, raantienvi la temperatura di So gradi 
ciròa per alcune ore ai giorno, e oosLper 
tre o quattro giorni : indi lascia raffred- 
dare , smonta i’ apparecchio , cola la me- 
scolanza attraverso uno stacciò di crine : 
versane 1’ edotto in un vaso da chiudersi 
esattamente : limetti le sostanze restate 
sullo staccio nella cucurbita colle sei piu-. 


.* 


* 
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te d’ acqna , luta èsattamenfe e prore Ji 
come sopra , indi versa di nuovo sudo 
slaccio ; riunisci le due tinture in un va- 
so che chiuderai esattament-; auìta la ine- 
scolaiira , fa digerire per alcuni giorni : 
indi distilla 'a 'bagno-maria, e fino a che 
ne abbi ottenuto dieci pinte. Indi'passa 
alta composizione ; fa a tale effetto chiarifi- 
care, e cuocere alla piccola perla Io zuc» 
eh ero; ed in questo mentre gettavi la vani- 
glia tagliata in piccoli pezzi; e dopo alcune 
bolliture ritira il vaso dal fa,»cu ; lascia 
raffreddare lo sciroppo, aggiungivi la lin- 
.tura aromatica cou nn boccale di solu- 
zione di colla di pesce; versa il liquore 
.in'^uri vaso adattato, che chiuderai esatta- 
; mente, e quando ne sarà diventato chiaro, 
.decantalo , feltra il deposito, e mesco'a i 
due liquori insieme , e versali nelle bot- 
tiglie. 

; Rosolio detto liquore anoditto di ciriege. 

Prendi due libbre e quattro once di ci- 
riege, spogliale dei picciuoli e dei noccioli, o 
porrai questi in riserbo; getta il frutto in ua 
mortajo di marmo , schiacciato girando 
all’ intorno il pestello in maniera però di 
non dividere troppo la pelle dal frutto : 
versavi tre boccali d'acqua, e smovi an- 
.cora più dolcemente, ma piuttosto a lun- 
go, col pestello, a fine le parti diventino ben 
Inoorporate ; yeria il liquore cosi prepa- 
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laio la an va.a di terraglia . «3 agg!un= 
civi un cucchiaio di spinto acido di li- 
moni, di cui aumwilerai la dose m pro- 
porzione della dolcezza delle oiriegie: agi- 
ta leggermente la mescolanza con un cuc- 
chiaio di legno : lascia in infusione per 
due ore e più, allorché la temperatura 
deir atmosfera sia fresca : lara c stropic- 
cia r uno contro l’ altro i neccio i ]^8U 
iti riservo , ad effetto di spogliarli della 
pellicola che sta fortemente aderente al 
le«mo , e che è di cattivo sapore: schiac- 
ciali in seguito in un niorlajo : indi ge - 
lali in un vaso adattalo con otto once di 
zucchero bianco; e lo coprirai con un gros- 
so pannolino, attraverso di cui colerai il 
liquore; spremi la feccia sotto lo streltojo; 
aoita fortemente il liquore ; lascia in m- 
fSsiouc i noccioli per mezz’ora; feltrala 
seguito attraverso la manica di 
no a che il liquore sia bea limpido : indi 
airgiungivi un boccale, poco piu, di buona 
acquavite: agita la mescolanza, e conser- 
va in un luogo fresco. 

Si diede a questo preparato, come pura 
ai seguenti, il nome di liquore anodino , 
vale a dire di calmante i dolori, j^rchè 
si credette aver esso questa proprietà me- 
dicamentosa; ma di rado possono tai liquori 
avere questo valore, perché .1*'. ' 

dolori provengono da uno stato di irti aei 
ne; e tutto ciò che stimola li aumentai 
t questi preparati beaohù molte meno 
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molanti dei aopra: Jeaorittf y pnre posseg- 
gono in certo grado, per Tacqua^ue che 
gli sì aggiunge, una qualità stimolante. In 
iBolti oasi però, oltre al ricreare dolcemen- 
te il palato, danno piacevole stimolo allo 
stomaco, e convengono più volte, parche 
non se ne abusi, allo stato suo. Essi non 
possono essere conservat: per mollo tem- 
po, e perciò non se ne dee preparare che 
una piccola quantità. 

Rosolio detto liqnore anodino di fragole.* 

Prendi fragole di monte (Fragaria sylve- 
slris ) ( i), inulto russe ed -odorose, colte di 
fre SCO, e prima dello spuntare del sole , 
spogliale dei loro peduncoli, mezza libbra, 
gettale in un mortaju di marmo , scbiao- 
ehiale rimenando il pestello ; iii^i versa 
tre boccali di acqua, e rimena ancora dol- 
cemente: versa il liquido in uu va^o adat- 
tato , aggiungivi un cucchiaio di tintura 
spiritosa di limoni : agita dulccmente con 
un cucchiaio di legno , e lascia in infu- 
sione per due ore : ìndi prendi otto once 
di zucchero bianco, gettalo in un vaso d,i 
terraglia cbe coprii:ai con un grosso pan- 


(1) E’ una varietà della Fragarla uesca-, ere* 
sce naturalmente ue’ boschi, ha il fratto cK 
un rosso più cupo, ed ha mqlta fragranza ^ 
benché rafiuo volumino^g d^Ila ^livau^ ^ 
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notino : noia il liqnore attraveFso di eescì 
e spremine il residuo sotto lo streUojo : 
feltra attraverso la manica di panno, ag- 
giungivi poco più di un boccale di buona 
acquavite , ed un po’ d’ acqua dì bori 
d’ arancio : agita la mescolanza , e met- 
tila in riserbo in un luiigo fresco. 

'Rosolio detto liquore ano'dino di lamponi. 

Prendi mezza libbra di lamponi (Ru- 
bus idaeus )'odoro8Ì e di un bel coloro 
traridtto , colte di Fresco, avanti io spun- 
tare del sole : spogliali dei peduncoli, 
achiaccidii nel modo praticato per le fra- 
gole , e diluisci colla stessa quantità di ^ 
«equa e di spirito di lìinotii: lascia in in^ 
fusione per due ore : cola il liquido at- 
traverso di un grosso pannolino: spremine 
il residuo: fa sciogliere otto once di zuc- 
chero bianco nel liquore; feltra attraver- 
so la manica di pauno , aggiungivi poco 
più di un boccale dì buona acquavi- 
te ed un po’ d’ acqua di viole garo- 
fanata ; e poni il liquore iu riserbo come 
sopra. ■' . 

♦ - 

^Rosolio detto liquore anodino di ribes;' 

-■ Prendi bacche di /ribes ( Ribes rubrum ) 
mature , di acidità aggradevole , e non 
Viotto grosse , alla quantità di una lib— 
^bra e mezza f a cui aggiungerai quattro. 
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once di tamponi spogliati del loro pedun- 
coli : getta questi frutti in un moitHja di 
marmo y schiacciali rimenando il pestello 
in maniera di non frangerne.! semi; ag- 
giungivi un boccale d’acqua, e siuuvi co- 
me prima; invii versa il liqui lo in un vaso 
a-l'rittato : l'ascia in infusione per qualche 
tempo r prendi dodici once di zsuri hero , 
mettilo in vaso adattato, che coprirai eon 
nn grosso pannoline , attraverso di cui iie 
colerai il liquido, e spremerai il residuo 
con lo- strettoio ,* ed allorché lo zucchero 
è fnso feltrerai il liquore attraversa la 
manica ; vi agginngerai poco più di ua 
boccale dì buona acquavite , e lo porrai 
in riserbo. 

Roiolio detto liquore anodino di limoni. 

. • 

Fa sciogliere dodici once di nuocKéro 
in una pinta d’ acqua ; prendi quattro o 
cinque timoni belli, ed odorosi Mcingane 
la superlioie con un bianco paanoliuo, ta^ 
gliali traversalmente, e per lo mezzo jn duo 
^arti; spremili secondo il costume colla ma- 
no: quindi ne lascierai baderò ciascuna tcur- 
za nell’acqua zu< olierosa: ciò latto leva 
ognuna* di queste, e spremi di .^uuoto e eoa 
molta forza, ma in senso cónti ario ai pri- 
mo, a fine ue torta ancbé l’olio aromati- 
oo 'ohe è nelKa oorte< eia gialla : nidi leltra 
colla manica: aggiungivi un meszo boccale 
poco «nono di acqua di molitsa ^ ed ua 
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l)OccaJe , poco più» di buona acquavite: 
agita forlemeole la mescolanza » e conser- 
va iu un vaso che terrai ben chiuso. 

I 

Rosolio detto liquore anodino d’ aranci. 

Fondi dieci once di znccUero bianco lu 
una pinta d’ acqua; prendi qiiallro o cin- 
que belli aranci ^ asciuttali come all or- 
dinario , tagliali ;ira3*rera»lmoula. ÌH .d|W 
parti : spremili come hai praticato pei li- 
«noai : ciò fatto .feltra il liquore attraver- 
so la manica : aggiaogivi mezzo boccale» 
poco meno» di .acqua doppia di fiori d a- 
ranci ed un boccale, poco piu » di buona 
acquavite : agita fortemente la mescolan- 
za » e conservala io un luogo fresco. 

Rosolio detto liquore anodino di iW. 

Prendi thè una dramma, gettala in nna 
ca£Fettiera con tre boccali d’ acqua fredda: 
riscalda, e mantieni bollente per dieci mi- 
nuti • ( mc§li® ù però farne direttamente 
Finfuso, giusta le regole } : ritira il vaso 
■dal fuoco • quando il liquore, è freddò 
cbrarifiealo : scioglivi sette ad otto oncp 
di zucchero, e quando è ben fusp, versavi 
sei once circa di sugo d’ agresto con un 
■boccale, jioco più , di «buona acquavite-: 
agita foitemente la metpolauaa, e conser-, 
■vaia come sopra,. 
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Rosolio detto Hffaore anodino di acqua 
di fiori d’ arancio. 

- ( • 

Prendi tre boccafi d’ acqua , versali ia 
un vaso adattato con un boccale , poco 
più, d’acqua doppia di fiori d’arancio; 
sggùingivi sei once circa di sugo d’agre- 
sto ; sciogli in questa mescolanza sette 
once di zucchero ; e quando n’è ben* di- 
sciolto aggiungivi, un boccale, poco i>iti, 
di acquarite : agita la mescolanza, e con- 
'serva. ■ ' 

rnUTTI COWFKTTA^I COH’ ACQUAVITE. 

r t 

Non tutti i frutti possono essere tratta- 
ti nello stesso mudo, a fine riescano bene, 
allorché si preparano collo*zacobero e col- 
l’acquavite per conservarli: se non si hanno 
certe diligenze alcnniifrutti perdono il loro 
• colorito, s’ avvi/.zisconu , ed altri s’indu- 
rano e non prendono che il gusto dell’ao- 
quavite senza essere compenetrati dallo 
zucchero. Fa d’ uopo quindi ammollare i 
frutti troppo duri nell’acqua, periodi trat- 
tarli «olio «uèchero: ma bisogna - 4ivver»- 
tire' nello stesso tempo che ì frutti *moJto 
' *sucGosi perderebbero sonimaraente nel sa- 
'pore loro proprio. Il grado di maturità 
dee in oomeguenza essere cagione di mo- 
dificazioni nell’ operare; e la oura nel reh> 
'gotare i diversi gradi dì calore, giusta la 
a diversa qualità e densità de’ frutti^ ba uiui 
gran parte nel buon esito, » 
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Ciriegeì 

Prendi cinque libbre di ciriege della 
migliore qualità , taglia loro per meta il 
piccim)lo; c pungi ciascuna bacca in quat- 
tro o cinque luoghi con un grosso spillo: 
indi fa chiarificare quattro libbre di zuc- 
chero e fallo cuocere al giulebbe : ritira 
il vaso dal fuoco , lascia raffreddare per 
cinque o sei minuti; poi versavi ■ q«»at— 
tro in cinque once d’acqua di viole ga-’ ^ 
rofanate, oppure d’acqua di cannella : get- 
tavi in seguito le ciriege voltolandole nello 
sciroppo, ed agitando ilolceinente e per. 
mollo tempo il vaso : dopo ventiquattro ' 

ore le esporrai ad un calore mitissimo in 
.mo«lo l'he ne diventino appena un po’ piu 
ohe tiepide, agitando ili tanto in tanto, iu 
maniera « he il tutto si riscabli egualmen- 
te: ritira il vaso dal fuoco, e quarantotto 

• ore dopo ripeti la 'stessa operazione; ri— 

;tira di nuovo il vaso, lastia raffred- 
dare ed in riposo per ventiquattro ore; 
indi versavi una pinta di spinto di vino, 
agita dv le eineiite ed in maniera di uou 
iscbi-icciare il frutto : leva il tiilU) con 

cn gran cuccbiiip» , e inetti iti riserbo in 
un vaso a collo largo , che terrai ben 

.chiuso : (Ine mesi dopv versavi ancora un 
boi cale circa <it spinto di vino; agita il 
-Taso dopo che lo avidi chiuso esattamen- 
te : indi conserva. £d in tal modo avrai 
i tuoi i'rnlti in ottimo kUtO| auohe per due 

• tre anni, 
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• iPescheì 




Prendi quaranta beile pesche , le quali 
abbiano la pelle di color vivo , rosso , e 
giallastro : asciugale con una sottile sal- 
vietta, pungile profondamente con un gros- 
so spillo, e separa le più naatnre da quel- 
le che Io sono meno .* ciò fatto chiarifi- 
ca cinque libbre di zucchero , e cuocilo 
al giulebbe : ritira il vaso dal fuoco , e 
dopo quattro o cinque minuti gettavi le 
pesche più dure , smovi Io sciroppo 
con un cucchiajo di legno; indi espo- 
ni il vaso ad un calore mitissimo, e con- 
tinua ad agitare i frutti in man èra che 
si riscaldino egualmente in tutte le loro 
parti ; levane quelli che cambiano di co- 
lore e ponili su di uno staorio , perchò 
sono snflìoieutemente preparati , come si 
conosce anche al tatto, avendo acquistato 
la giusta mollezza : terminata l'operazione 
ritira il vaso dal fuoco e rimetti le pe- 
sche , i una dopo l’altra nello sciroppo 
unitamente al sugo , che sarà colato at- 
traverso dello itarciu : dopo ventiquattro 
esponi lo sciroppa ad un fuoco modera- 
tissimo , agita il vaso rotolondone di lau- 
to in tanto il frutto : e quando è suffi- 
cientemente caldo ritira il vaso dal fuo- 
co, e ripeti la stessa operazione dopo 
ore. Lascia raffreddare, .levane le'pe- 
ache, le une.dopo le altre, ordinale su gli 
Slacci^ versa tre boccali di spinto di 
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Tino nello 8cìrop|>o : agita fortemente la 
mescolanza ; feltra attraverso la manica 
A panno, e versane il liquore in nn vaso 
adattato: gettavi le pesche le une dopo le 
altre, chiudine bene il vaso, e ponilo in 
riservo; a§ptalo dolcemente di tre in tre 
-giorni , fino a che tutti i frutti sieno ca» 
unti ai fondo. Due mesi dopo versavi aar 
«ora un boccale circa di spirito di viuo« 

Prugna nell*acquavite. 

Cogli di buon mattino avanti lo spnn* 
4aredèl sole sei libbre di prugne , le quali 
aleno vicine alla maturità: pungile con un 
crosso spillo : fa chiarificare quattro lib- 
bre e mezza di zucchero, cuoci con mag« 
giore quantità d’acqua ohe pei preparati 
antecedenti : gettavi le sei libbre di pru- 
gne-: riscalda il liquido con un fuoco m.o- 
deratissimo, agita dolcemente con un caco 
«biii^t di legno ; ed allorché le prugne co- 
minciano ad ingiallare , ritira il vaso doJl 
Juoao, ed esponilo all’aria libera : venti- 
quattro ore dopo rimetti il. vaso al fuoco. 
Quando ‘il liquido è uu po' più -che tie- 
pido ritira dal fuooo, a ripeti ancora quen 
sta operazione tre o qoattre volte, da due 
in due giorni , riscaldando allora fino alU. 
8o gradi; e o4 ore dopo l’ultima metti- 
tura , levane le prugne e-m un oaochia}o, 
disponile sa gli stacci : verta tre boccali 
-di spirito di viiK) nello 'sciroppo; passalo. 
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atlrafeno la manica^ riempine *nu vaso 
fino a due terzi deila sua capacità : poni** 
vi dolcemente i frutti : chiudi il vaso , e 
• pouilo in riserbo i e tre mesi dopo ag- 
gHuigivi un boccale di spirito di vino. - 


Fere. 


Preparazione 1. 




^ Prendi pere rosselelte (P3n*u9*‘nfeicens){^) 
libbre sei ; gettale nell’acqua frethia, espo- 
ni il vaso al fuoco, non lasciando però che 
passi al.'a bollitura, e fino a che i frutti 
si sentano molli sotto le dita ; ma essea- 
dovi sempre alcuno di essi che matura 
più presto , ed altro più tardi j quando 
«oorgerai che cambiano di colore leva di 
mano in mano con un cuccbiaju i già ptepa* 
rati, e gettali nell’acqua fredda. Dopo que- 
sta operazione tagliane i loro picciuoli, 
devane la pelle a piccole lamine , getta il 
frutto in un altro vaso rien>pìto per tm 
quarti d’ acqua fredda : chiarifica oimjue 
dibbre di zucchero, ohe cuocerai un po' 




(I) É una varietà della pera comunei è co- 
nica , di mediocre volume e di un rosso più 
o meno vivace dalia parte del sole , ha fa 
carne tenera, fina, e senza filamenti . ed il som 
aggradevole, eJ aromatiòo. Ve ne hanno déliB 
sottovarietà. Essa è una dellé più adattate per 
riuscir bene tenuta nello spirito di viao^ 
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più in li'qùìdo di qnello avrai praticatd 
per le pru<;ne : gettane i frutti nello soi« 
Toppo , e falli bollirà per un quarto d’ora: 
ripeti questa stessa opera?iione ogni 
ore , e cosi per tre giorni : levane in se- 
guito i frutti con un ooccbiajo : ordinali, 
topca gli starci , e versa nello ‘sciroppo 
tre boccali di spirito di vino, ed un boc- 
cale di acqua dì fiori d’arancio: agita for- 
temente la mescolanza, feltra colla ma— 
xiica, versa il liquore in un vaso adattato, 
^ mettivi i frutti , chiudilo, ponilo in ri- 
servo j e tre mesi dopo aggiungivi un boc- 
cale circa di spirito di vino. " 


V* 
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Preparazione II, 


Prendi la stessa quantità di pere rosse^ 
lette, inviluppale nella oenerev. ardente , a 
fine di farne abbrustolare la pelle, che le- 
vverai; indi getterai i frutti nell’acqua fred- 
da: chiarifica la quantità di zucchero so- 
ipra notata , che diluirai con maggiore 
quantità di acqua, « ne manterrai la fiui- 
dità fino al punto necessario per.effettaa- 
re la cottura del frutto ; e i]uando scor- 
gerai , ohe alcùne di queste pere , am- 
mollano più presto che le altre, ne le 
leverai con un cucchiajo , le disporrai sa 
gli stacci , e tosto che tutte saranno cotta, 
allo stesso grado, le rimetterai nello sci- 
roppo, ohe dee avere allora# molto- mag- 
giore oonsistengai e pel resto ti regolerai 
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oome «opra E’ ad aTvertirsi che con 
questo processo le pere non risultano sì 
bianche, come coli’ antecedente 3 naa non 
sono perciò meno saporite. 

' * Albicocche, ' 

Prendi sei libbre dì belle albicocche, 
che s’avvicinino alla loro completa ma- 
turità : separane quelle-che sono più com- 
patte dalle più mature: chiarifìra quattro 
libbre e metza di zucchero; quando qtie- 
sto sciroppo avrà la dovuta consistenza 
gettavi per le prime le albicocche più 
solide , e quando cominciano a mutar co- 
lore , e ad ammollarsi debo'mente setto 
le dita, levale con un cuocliiajo: disponi- 
le su gli stacci , e dopo quest’operazione 
ritira il vaso dal fuoco rilascia raffredda- 
re lo sciroppo , versavi una pinta e' mez- 
za di spirito dì vino, ed «11 boccale 
d’acqua di fiori d’arancio: agita foitemen^' 
te la mescolanza , feltra attraverso la ma- 
nica , versa il liquore in un vaso adattato, 
ponivi dolcemente il frutto , chiudi con ' 
esattezza, metti in riserbo , ed abbi 1’ av- 
vertenza d’agitare ogni due giorni fino a 
che i frutti sieno precipitat» ai fondo del 
vaso: ciò accaduto, aggiungivi un boccale 
circa di spiritò di vino: agita ogni cosa 
insieme , e poni in riservo per farne uso 
dopò due o tre mesi. ^ 
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XJpa motcadella: ^ ^ . 

Prenài sei libbre di bacche d’ ut* 
scadella della migliore qualità, levale i 
aetni T infondi meiz’oncia di 6ori di sani» 
buco in due piate d’acqua; cola questo 
liquido attraverso di uno staccio , ovvero 
di un pannolìno, fa in pezzi quattro lib- 
bre e mezza di zucchero in pane ; agita 
un bianco d’uovo nell’ infuso di satubuco, 
di cui ne verserai una parte sullo zqc» 
cbero; inetti il, vaso al tuoco, cd a misu- 
ra che lo sciroppo fa. bolliture versavi a 
poco a ppco da restante infusione: quando 
lo ecirop^ a /«ddurifiicato , « cotto alla 
Ipwa perla , gettavi l’uva; e quando è ppr 
bollire ritira il vaso dal fuoco: ventiquat- 
tro ore dopo esponi di nuovo il prepara- 
to al calore , e riscalda allo stesso grado: 
ripeti un’altra volta questa operazione; e 
quando ogni cosa à ben raffìeddhl* ag- 
giungivi' due pinte di spirito di vino: agita 
dolcemente, e .per lungo tempo la me- 
sr.olaùza : versa in seguito -in «n v^sp, 
che terrai «ben chiuso', e conserverai per. 
farne uso dopo^ tre o quattro .mesi. j 

• VEÓSTAZIt.1 GONFETTATI WE1 l’AQ*TP, 

L’aceto, serve per, conservare nella fred-, 
4* atagiope ,lé spstap^p vegetabili che non: 
si possono aver fresche ; ni* l’ùgo frequen— , 
te di queste sostanze in tal modo prepa- 
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rate è di danno alta salute : 1* aceto in- 
crespa le raenobrane deilo stomaco, diini- 
Buisce la di lui a°ii8Ìbilità , coagula gli 
umori mucosi : a poco a poco le forze 
digerenti iliai\guidi»cono , ne succede la 
mancanza di nutrizione, la macilenza; in- 
fine assalgono tutti que’ mali, che da que- 
sta derivano; e la morte stessa ne viene 
rapida. 1 liquori spiritosi, e l’aceto sono 
i lenti veleni dell’uomo , se la sobrietà 
non presiede all’ nso loro : una mano 

che parcamente li somministri rianima 
le forze, e contribuisce a piacevolmente 
movere le ancora sensibili fibrille nervee 
del palato, e produce nello stomaco sen- 
sazieue grata, e ben fa allo stato orga- 
nico. 

L’aceto serve non solo per la conser- 
vazione delle sostanze vegetabili; rnn ezianv 
ze , per dar loro un gusto piccante, e pro- 
durre una grata mescolanza fra le par- 
ti saporose. 

/, 

v' 

Cappari nelVaeeto, 

Prendi cappari colti di fresco, « getta- 
li nell’ aceto in un vaso adattato, e inetti 
nell’ aceto giusta la di lui' quantità qual--- 
che manata di sale , in mudo ohe non 
guasti il sapore dei cappari : tiene il vaso 
ben coperto in un luogo asciutto e dopo 
quattro o cinque giorni visitalo, e se scor- 
gi esservi alla superfioie del liquore qual- 


lao 

elle po’ di moffa, levala dìligentémente con 
un cu«-chi«lo d’argento, ed aggiungivi qual-r- 
che po’ di sale ; e se ve ne ha bisogno 
anche dell’aceto. Abbia cura di osservare 
di tanto in tanto il tuo preparato per fare 
lo stesso; se il vedrai indicato. 

Meloni e citriolU' 

... : 

I ;• » Preparazione J. 

’ ' 

Prendi de’ meloni e citrioli piccoli , ver^^ 
di e teneri : e se v* ha bisogno tienli per 
qnalcbè tempo a molle nell’acqaa fresca, 
ovvero fa loro sostenere una .bollitura 
( questa regola ò molto più necessaria se si 
tratti di legumi) che si vogliano' prepa- 
rare Aello stesso modo, e di altre sostan- 
ze dure ; e cosi senza pelarli , e senza 
tagliarli li getterai nell’aceto eon ^na suf- 
fieiepte quantità di sale dì cucina ’f vale a 
dire due manate di esso su sei <pinté 
di fluido: ed allora si conserveranno Lene; 
ed a comun gusto' non farà' bisogno di 
lavarli peistoglier loro il gale soverchio, al- 
lorché si hanno a mangiare: per rialzarne 
poi il sapore sì può àggiungere , auche 
• BD’oncia di pepe. ^ • 

^ * * 
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Preparazione 11. 
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Prendi citrioli} a cui taglierai la punta 
ed il gambo : ripuliscili con una piccola 
spazBoia o con an ruvido canevaccio ia 
cui avrai posto una manata di grosso salo 
per levargli la pelle, rilavali , asciugali , 
niellili in an vaso adattato, e versavi 80 <> 
pra dell’ aceto, per Io meno un terzo di 
piu. di quello che si esige per bagnarli; 
Jasciaveii in infusione per due o ire gior- 
ni : dopo ritirali dall'aceto, che farai bol- 
lire in un vaso di terraglia , ovvero di 
vetro, che esporrai al bagno di rena : ri- 
<30**0 l’aceto alla terza parte vi rimette- 
rai i citi ioli , e gii farai sostenere una 
bollitura : ritirerai il vaso dal fuoco: ver- 
serai il tutto in una terrina , che copri- 
rai : sunovi di tempo in tempo la ine— 
acolaiiza, e dòpo cinque o sei giorni fal- 
Je sostenere un’altra bollitura , indi ag- 
giungivi un po’ di sale, del targoncello 
(Artemisia dracunrulus), deU’aglioj e met- 
terai il tutto in Un vaso, bisogna però 
avvertire che in conseguenza defle diffe- 
renti bulDture , che farai sostenere all’ace- 
to, ne resti sufficiente quantità , a fine i 
oitrioli ne sìeno ben bagnati. 

Nella stessa' maniera si confettano nel- 
l’aceto i fagiuoli prima della maturità , i 
bottoni dei fiori di cappuccina o nastur- 
zio indiano ( Tropaeolurn inajus ) , le ci-, 
polle , i girelli o ricettacoli de’ carciofi 

Pozzi, Chim. , lom. il., ^ 


**• 

( Cynara ^colrilnu* ) , ì faugfii » i bottoni 
«lei cappari prima del loro aprimento, ed 
altre parli ve^tttbilr. ■ > 

• / j . • T 

t Caeoli cùWackto che hanno il nome 

* • di sauerkraot. 

♦ t » » 

Si tagliano con tino strometrto a^ltam 
be teste dei «raroH in nastri piccoli è sof»> 
tifi , rtre >si amnturclirano , e • si ‘ Fanne 
«srinttafe airomhra sn di una téla o 
rhiii : tì si mescolano dei semi di carvi 
Oppnre di ginepro ( il carvi é a preFerir» 
«i ) -, indi si dispongono nel segndnte tAo^ 
■* do. Si prende nna botte éfondata da Onl, 

parte, la qnale abbia contenuto del vifiov 
delTacquavile, ovvero dell’ aceto; nd ewà 
■servirà anche a dace al tauerkraut iln odn<«> 
re vinóso. Prima di riempirne la botte 
traino alenai di stropicchrrne i’intefno col 
lievito del sauerkraut. Il fondo delia bot^ 
te che. resta aperto dee potersi congo^ 
gnare‘ esattamente alla botte stessa , ed 
«vere nel mezzo mi’ impagnaittra pier po^ 
■tcrlo levare a piacere, e caricarlo di pètK 
-Si fa una polvere mollo fina 'di salè di 
cucina , e si stabiImCe alle dose di doé 
libbre per venti oaVuli : si oominnìa dai 
fhre nn buono strato di sale al fondo della 
Lb'tte, e eisi stendono sopra ben ègualmen^ 
te i 'nastri' de’ ca'voii; « cesi si procede fino 
«H’ffltezz^a dì sei pollici : dllora ’CÓtra 'QSi 
noimo nella botto' con- in'p'iode de* aocdorll 

- .1. . V , . I. - . * 
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l»en paliti , e sclii*ct3ia «guahnentr, e eoa 
forza qnedto strato eli cavoli, a fine si ri- 
duca alia metà dell’aitezza : ciò cse^aito 
si fa un secondo strato di sale, si schiao* 
eia nello stesso modo j e cosi si procedo 
di strato in istrato fino a che la botte no 
sia fatta piena ; si termina con uno strato 
di sale ; sa questo sale si pongono dello 
grandi foglie verdi , che si separano dai 
cavoli prima di prepararli in fettucce : si 
stende su queste foglie una tela fatta 
umida : e su di questa si pone il coper- 
chio, o fondo della botte : il quale si ca- 
rica con grandi pietre per tenerne salda 
la massa , ed impedire che si sollevi du- 
rante la fermentazione, che dee accadere 
pel perfezionamento del preparato. A poco 
a poco i caroli perdono la loro acqua di 
vegetazione, che si porta alla superficie: 
essa è verde, limacciosa, e fetida : e si sot- 
trae facilmente col mezzo di una rbiavo 
posta al di sotto due o tre pollici : la 
quale poi viene rimpiazzata da nuova sa- 
lamoia che ne sale , e che ai parl.delU 
prima ne viene levata j e si continua cosi 
fino a tanto che questo fluido ne sorta 
paro ; e ciò dura per dodici a quindici 
giorni , in proporzione della teropera;tura 
del luogo in cui si trova la botte. 

II punto essenziale per conservare ia 
buono stalo il saueikraut anche nel men- 
tre se ne fa uso , si è di tenerlo sempre 
eoperto per .un -pollice almeno di aalamo" 
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ja, e che non vi «ìa mai vóto fra la mns* 
aa e la botte. Quello ohe è trascurato ha 
un odore eli cavolo marcio j il ben fatto, 
ed il ben conservato "ha un’acidità molto 
aggradevole , segnatamente, se dopo aver- 
lo lavato al sortire della botte, vi si me- 
scola, prima di portarlo in tavola, un poco 
di aceto di sambuco (x) Generalmente 
se ne limita la «{uantità da prepararsi a ciò 
che può bisognare nelTanno) e sene rin- 
nova ordinariamente la salamoia all’entra- 
re della primavera, ed di solstizio d’estate. 
Quando poi sì vuol mandare in paese lon- 
tano si travasa in altre botti, vi si schiac- 
cia esattamente , vi si rimette una nuova 
salamoja (i) , e si chiude esattamente il 
vaso tosto che ne è stato empito. 


(I) Si prepara quest’aceto prendendo i fiori 
di sambuco oel tempo del loro maggior vi» 
gore, spogliandoli dei peduncoli, facendoli 
seccare al sole, e metteuduli in vasi, di cui, 
seaza^comprinierli occupino la metà : ciò fatto 
si riempiono d'aceto bianco, si tengono io in» 
fusione per l5 giorni ai sole» si decanta, si 
spreme fortemente il residuo, si feltra faceto 
per la carta straccia, e si conserva in botti» 
glie ben chiuse, e tenute in un luogo fre» 
SCO. Si pcssono preparare nello stesso mo» 
’do gli aceti di fiori di lavanda, di timo,- di 
TOso<; ed’altre sostanze aromatiche.'’ ‘ ‘ 

•' (!ì) La salamoja non è che una soluciono 
di salo cpoiuue nell'acqua a perfetta sa tura * 
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< L’uomo intelIÌRenfe ha procuralo di com- 
binare in quest’ acque il sapore grato col 
vantaggio alla salute. Le smodate cvacua- 
EÌoun di umori nella calda stagione .esi- 
gono di essere riparate : essendo la parte 
più sottile di essi che si disperde, fa d’uo- 
po di supplirvi con sostanze che più vi 
si approssimino : tali sono appunto le be- 
vande riufrescative di cui qui si traila : 
ma aecadendo unitamente alia perdita - 
della parte più fluida degli umori, che 
questi si facciano troppo densi , e la fibra 
nel diventare spogliata delia necessaria 
umidità sia presa anche da illanguidimen- 
to, ed acqiiistr un che di spugu «sa pei 
calorico suvercliio che nel diradare gli 
umori per portarli fin ove è permesso 
dall’ attività dell’ organismo vivente alio 
stato vaporoso ; ne rende maggiori gl’ in- 
terstizi, Ile diminuisoe la coesione: fa d'uo- 
po che le bevande non sieno troppo de- 
primenti, e si ottiene tale seopo coll’ag- 
giunta di qualche piccola quantità di li- 
quore spiritoso r cosi pure raggiunta delle 
sostanze acide le rende antagoniste alla 
forza espansile del calorico , restringe , fa 
più compatta la fibra. 

. l i: 

_ I I - - Il I i.i. ■ 

eiene r cioè allora quando i’acqua non ue puè» 
Miogliere più. -a. ; 




A* fragoìe. 


• mature 

p g iole dej loro peduncoli j pesane cinJ 
que once , gettale in un raortaja di mar- 
® voltolando col pestello; indi 

eemente, e Ijno a tanfo che ne sia risola 
Uta una sostanza omogenea; versa quindi la 
ttesoolanza in un vaso adattato, ed^aggiu„. 

di l,m"* ‘intura spiritosoScida 

.to Td però;giu.tail gj! 

to ed j 1 Ijisogno: agita leggermente ii 
liquido con un cucchiaio di Tp»» i • 

\ conreuienle a in • i» * 

£rt*o^ftrk wxr. I» >1^ coprirHi ci y» 


Acquei di lamponi. 


lue once , schiacciali in un moXio dT 

«1 non infrangerne i «eini : a«giaoiri «« 
r‘menle, come hai praticato far Tacqui 
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^rag«le, uapd’ di (tntara splrijto^o«ac| Ja 
di hniuui : la«.oia in iol'u$ione per dne ore; 
ceU il libido eoo un panneiino, «oiogUvi 
cinque -once di zucchero: feltra colla tna^ 
irìca di panno ; e poni in riserbo per far- 
ne uso nella giorn^ta^ 

. ^ 

Acqua di ribes j e di upu 4pina> r 

Scegli ribes di un bel colore rnaso^ cbft 
•la aialuro , ben traipareute, culto di frev 
aco, di una grata acidità > e le bdoch e nop ^ 
ne aieoo molto grosse; pesane una libr 
bra o mezza ; le getterai in un niortaj.a , • 

di marmo, e sQhiaocerai, regolandoti come ' 

nella preparazione antecedeote , a fine 
non ne vengano ìn&anti i semi: agg^iungivi 
una pinta d’acqua, riroenaudo ueiio stesso 
snudo , acciocché i. due liquidi »’ incoia 
poricio bone insieme : versa il liquore in " 
un vaso adattato ; lascia in infusione per 
un’ ora ; pesa sei once d> zucchero , 
mettilo in una terrina che coprirai eoa 
un grosso pannolino : colane il liquurn 
attraverso , e «premi il residuo colio stret-r 
toju ; allorché lo zupchero è totalmeote " 
luso, feltra il liquore per - la manica di . ' 

panno, n)ettilo iu luogo frese» per farue 
uso nella giornata, *9. Volj^udu raddolcire 
l’acidità del sugo dé l'ibis , e oumuuiear^ 
gli un sapore più grato , impiega du^ 
o tre once meno di questo frutto , e vi 
sostituirai la stessa quantità di lampom ^ 
e ichiaoGerai ogni cosa iusieme^ 
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L’arqna 3’ava tfp'na s! prapara. nell» 
stesso modo di quella di ribes, ad eec«> 
cione che noo vi si debbono aggiùngere 
^ lamponi. '' 

Acqua di cirleg^t 

( 

Prendi (ina libbra e mezza di belle cirie- 
ge , spogliale del piocìnolu, e de’ noccioli 
che porrai in riserbo : gettale in on mor- 
taio di marino, schiaccia’,, come s’ è già 
detto, in maniera però di non istaccarne 
troppo )a pellicola : aggiungisi una piota 
d’acqua , e smuovi di nuovo col pe- 
stello; ma più dolcemente; e fino a tanto 
che ogni cosa si sia bene incorporata : 
Tersa in seguito il liquido in un vaso adat- 
talo ; aggiungivi un po’ di tintura spirìto- 
sO'Bcida di limone , ed agita leggermente 
la mescolanza con un cuccbiajo di legno: 
lascia in infusione per due ore : indi lava > 
e stropiccia i noccioli gli nui cogli altri , 
che hai posto in riserbo; e schiacciali in 
nn moi'trfjo : poni sei' once di zucchero 
in nu vaso di terraglia , che coprirai con 
un grosso pannolino, e asolerai per esso il 
liquore : spremi in seguito il residuo collo 
strettojo, agita fortemente il liquore : la- 
scia in riposo per mezz’ora , 'indi feltra 
colla mauica di panno , e conserva il li- 
quore ottenuto iu un luogo fresco, e per 
farne uso nella giornata. J 


< - 
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* 'Aeqtta ^xtgreito^ 

Prendi bacche d’agresto grosse , raojto 
aiigose , e di an’ acidità aggradevole : bea 
monile che sieno, pesane venti onoe, che 
gettersà in un mort'ìp cUmanuo » e schiac» 
eerai voltolando il pestello- m- modo di 
non frangerne i semi f coaumkhereb^ 
bero al liijuore un sapore amaro : aggiun» 
givi una pinta d’arqua , agita, dolcemente, 
e con ispeditezza i due liquidi ,■ che ver- 
serai in seguito in un p-mnolino :■ spreme- 
rai immediatataento , e ne getterai r'a U 
residuo «liventato inutile : pesa sei once di- 
Buoohero bianco, fallo sciogliere nei liquido,, 
a cui aggintigeoai un po’ di latte , più o 
meno, secondo il ^asto^ e di cui puoi an- 
che farne senza ^ e feltreraù colla nianica^ 
di panno } allorobè il liquore- è ben tUin- 
pido riponiio in un luogo Iresce. per farne: 
uso nella giornata. 

^ ■ ' . » '■ 

Sug0 d’agretto ! per. iistoedév 


Prendi bacche d’ agresto l>en pulita ,. 
come pei* la preparazione antecedenti*, get- 
tane dué libbre in. ua mortaio di marino,, 
e prA*cedi c.ofue nt-Jln préparazione au- 
tecedente : versane il liqnitl'o in uii gros- 
so panuolino suihcientenieute leso- su di 
Una terrina- di g/éj , spremi colle mani , 
versa il liquore in un altro vaso,, e inetti— 
lUe iu- disparte il residuo. 'XV-to. che no 
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arrai gcliiaccialo tulto 11 fratlo, esponi il 
residuo all’azione dello strettoio, ed opera 
lino a che non ne sorta più sugo: misura 
in seguito lutto il liquore, versavi per eia— 
Senna pinta di liquore un cucchiaio di latto 
( ne puoi fare senza ), e la stessa quantità di 
«Icoole limonato, o sia tintura spiritoso>aci— 
da di timoni: lascia in riposoper la a i5 ore} 
poi feltra colla manica di panno, e metti 
in riserbo in bottiglie di vetro, le quali 
piene ebe sieno, vi verserai sopra nn po* 
di olio, che coll’ impedire al sugo il Con- 
tatto deU’aria, lo conserva molto bene: o 
può essere tenuto per molto tempo } quin- 
di chiudi al solito col severo. Quando 
vorrai fame uso ne leverai l’olio col mez* 
zo di un po’ di bambagia ; indi ne ver** 
leraì la quantità ebe sarà di tuo gusto 
nell’acqua zuccherata , a cui potrai anche 
aggiungere qualche tintura aromatica, or- 
vero alcune gocce delt’oliu essenziale che 
ti sarà più a grado , e così ne avrai una 
piacevole e salutilera bevanda. 

Acqua di limoni. 

a 

Prendi due otre limoni, tagtiali trasver** 
ialmentd in duo parti eguali o quasi ^ 
schiacciali stringendoli fra il pollice e l’in** 
dice di una mano, ed ajutando coiTaitra, 
o ne lascerai cadere il sugo sopra ninque 
once di’zuechero fn pane che.arriri iUttlw 
leiogitòre in. una pinta d’acqua ^inHotxUt» 
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in tm vaso adattato.* sortito in tal modo 
tutto il sugo , riprendi le scorze 1' ucifi 
dopo l'altra , e schiacciale di nuovo ; ma 
in senso contrario , ed in modo di pon 
ter comunicare all’acqua la sostanza oiÌQ> 
sa che ne può essere spremuta: ciò falto^ 
poni il tuo liquore in iin luogo fi esco per 
farne uso nella giornata. Allorché desi-r 
deri di comunicare alla tua bevanda tnag> 
giore aroma, leva a piccole e- sottili lami» 
ne la- metà della scorza gialla de’ limoni 
impiegati > ticnla in infusione per meza^’ora- 
circa nell’aofjua zuccherata , poi taglierai , 
e spremerai ì frutti come a’ è superior» 
mente detto; ed allorché le scorze de’ li- 
moni sieno in parte, secche , coma pih 
Tolte accade a stagione avanzata; in la( 
caso ne leverai cguaitnente la pellicola 4 
sottili lamine , e terrai in infusione U to- 
talità delle scorzo de* irulti U«it)aati « 
formare la hevandu.- 

CeÌQtì. 

Sì dà il nome di gelati alle sostanze 
che artiiìcialmpnte si fanno gelaju)« pef 
»nc<v»é de’ preparati pìaoejxoHnrirl i>alato; 
« che riufeesohino nella calda liegioue. 
1 gelati ora sono solidi , ed ora hanuo la 
mollezza di una pomata : > pruni si chia- 
ma(u> gelati ilari , a cui si (tossono tiare 
diverge fornjie giosta il genio; generalmen- 
te parò sa ue modcUaoo de’ frutti : i pii^t 
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tiiolli hanno il nome di sorbetti , e non 
po«snn acqiii'tare una forma regolare , od 
«loieno non possono mantenerla. Due sono 
i vasi che servono a quest’operazione; il 
primo debb’essere di uno stagno fino, e me- 
glio d’argento, ed ha il nome di sorbettierag 
e serve a contenere le sostanze da conge- 
larsi ; e 1 il secondo più tarso, ed è destl-^ 
nato a contenere certa quantità di ghiac- 
cio triturato , come pure il vaso suddet- 
to ; ma il freddo del ghiaccio naturale è 
in«ufficiente per sottrarre la quantità di 
calorico di cui fa d'uopo, a fine le sostan- 
ze tluide passino allo stato solido , ovvero 
subsolidu : molli sali rimediano a questa 
mancanza , essi diminuiscono colla propria 
fusione il calorico, avendo essi nn’affinità di 
preferenza col calorico, che si ritrova na- 
turalmente, ed in gran copia nel ghiaccio 
che è proprio della temperatura dei nostro 
-'dima : tai sali solidificano di più il ghiac- 
cio, lo fanno più ghiaccio (i) : il sale che 
comunemente s’ impiega è quello di cu- 
cina ( ìNlurial 0 di soda ) ; esso debb’essere 
ben puro , ben secco , ed in polvere ; 
è a notarsi poi che può servire per più 
volte, < oppóiite per altri usi : rabdogliesido 
l’acqua che si é formata nel vaso, e por- 
tandola a svaporamento s: ottiene di nuo- 
vo in cristalli cubici il muriatu di soda. 
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(I) Il solfato di magnesia, di ferro , di sia» 
Co , il carbonato di potassa Comuaicauo ia 
vece del calorico. 
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Dee il fabT>rÌRa(flre fl«’ gelati agitare il 
Vaso f moTeiiJolo in giro più o meno fre— 
qtieiilemente, giusta il bisogno, ed il gra- 
do di freddo die si vuol ottenere ; e tal 
pratica serve ad accelerare la diniiniieio~ 
ne del ca^or^co nelle sostanze, presentane 
dola al ghiaccio a più frequenti e ripe- 
tuti punti di contatto; per cui l’equilibrio 
di temperatura fra esse ed il ghiaccio, ac- 
cade piu ceieremenle ; e perchè la con- 
gelazione succeda egualmente in tutta la 
massa j ed a tale efìettu si fa uso an<'he 
di una specie di spatola di legno, che 
serve ad incorporare esattamente, distac- 
cando la parte congelala , tdie di tuano 
in mano si torma a guisa di un’incresta- 
tura ; e tosto che la uiescoianza ha preso 
Tapparenza delta'iieve, si agiterà Foi temen- 
te, in ogni senso e per midto tempo colla 
spatola; e cosi operando »i d<.rà al gelato 
una tal quale morbidezza che semmu- 
lueiite piace al palato ; e quando il ghiac- 
cio è quasi totalmente fuse, se ne leva la 
sorbettiera, si agita forteineiile l’acqua siia-^ 
ta con una lunga spatola di legno, a fine il 
s<»le t hè si è precipitato in tondo del vaso 
t incorpori col ghiaccio ancora restante , 
e si mantenga il freddo, il quale dura dopo 
quest’operazione ancora per un quarto d'ora; 
e vi ,i rimette la sorLalliera;avendo cura elio 
sia Sempre ben inviluppata nel ghiaccio: si 
opera corm? sopra, indiasi leva l’acqua saluta 
col mezzo del cauuelio praticato ai vat9C poi 
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se bisogna , si rinnova il sale nel inudt> 
sopra menzionato. Si forinauo alcnne vol^ 
te de' ghijcoiuoli insipidi , o quasi tali y 
che qua e là si disperdono nella sestauza^ 
e ne tolgono Tofuogeneità delia cousìsten» 
Ba ) e provengono essi o dall’essere il tne^ 
acugllo troppo fluido, o dal liquido portatosi, 
in alcuna parte della anperlìeie , in istatB 
vaporoso, nel mentre se ne sviluppa il calo^ 
vico: per lo che si osserva che alloraquan^ 
do un fluido si gela^ il mercurio del termo* 
metro immersovi s’ innalza per alcuni gra* 
di: abbandonato quindi il fluido in istat* 
vaporoso, e che si è portato alla parte su* 

f »eriore del vaso, si rapprendo in goccio* 
ine, e non potendo precipitare in basse 
per essere rapidamente gelato, si forma ner' 
diaccinoli in discorso. £' necessario che 
lo znoobero di cui si fa uso sia l>en puro} 
• perciò si adopera o dello zucchero ia 
pane , ovvero del purificato ; e da molti 
è preferito quest’ ultimo , perchè il sor* 
botto ne risulta , come suol dirsi più ve* 
fatato. 

Non solo è necessario alia buona rta^ 
scita de’ gelati , che ia inescoianza noa 
sia nè troppo fluida , nè troppo solida , 
ma la d’uopo altresì , che lo zucchero , 
oltre essere puro sia alla giusta dose, 
li’ercedeiite quantità , e più ancora I’ iia^ 

E urità di esso, è cagione ohe la mesoo* 
nza difficilineiite si congeli ; o per ri* 
BSiBtUare a qnaste difetto, da cui n« dcri* 





Ta il coti detto torbetto grano , vi si ag«* 
giunge cautaiuetite , per min eccedere il 
limite, deU’acqua. Quando poi lo zuoch»» 
ro è mancante, il sorbetto che ne risulta ma* 
le, dicasi magroy ponendovi il oiiochiajo, ai 
sente un che di aspro , e come q lasi s’al* 
fondasse nella neve. In tal caso hisugna 
incorporarvi a poco a poco, a bue non ne 
risulti il primo difetto, dello zuochero o 
in pane , oppure cotto alla piuma. 

Allorché si è divisato di dare ai gelati 
la forma di frutti , o come più piacerà^ 
bisogna avere in pronto le forme adatta*» 
te; si empiranno queste speditamente coi 
composto stabilito, si porranno diligente* 
raente nel secchio, che contenga il ghiao* 
ciò in tritume, e colla giusta quantità di 
sale , si oopriraiiiio di ghiaccio e di sale^ 
•d ogni quarto d* ora si comprimerà U 
ghiaccio, si terrà coperto il secchio con 
nn canevaccio; e quando si avranno ale* 
vare le forme si bagneranho con un po’ 
d’aicqua ‘Calda, g si asciutteranno imme* 
diataittente'j quiudi'si rhvesberà la'funoa 
nel piatto a oiò preparato, peneudo a can* 
to di ciascnn gelato una foglia verde del 
frutto, o d’uno de’ fruiti coi quali v*nae 
esso composto. Allorché poi il numero 
delie tbrine sia grande , e si abbia a le*» 
mere che il preparato si squagli, si ripur* 
ranno di mano in mano che si levano in un' 
ammasso di ghiaccio giudiziosamente a eh 
dispostts, e direi quasi a guisa di fumo. 
•-* Avendosi a trasportare una quantità 
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qualancjne di gelati si porrgono le sor- 
betliere, ovvero le forme in seo<TUi de- 
stillati a qutìsl’nsn , che si forniscuiio di 
saie , e di gliiaocio triturato in mudo che 
▼ i si ritruviuu ben inviluppate ; e vi si 
forma sopra un altro strato di saie, e di 
ghiaccio parimente triturato , e si copre 
il vaso con un canevaccio bagnato. 

bi credette un tempo che i gelati ope-^ 
Tasserò qnai tonici, cioè linvigoiìssero la 
forze , perché si opinava essere tonico il 
freddo; ma osservazioni meglio dirette, 
e meglio regolate, dimostrarooo il contra- 
rio. 1 / errore partì da che si confuse l’ef- 
fetto proveniente da una circosianza secon- 
daria con quello dipendente dal freddo stes- 
so ; allora quando il calore dull’organisino 
animale trascende i limiti della normalità, 
produce evacuazioni smodate che portano 
la libra all' illaiigiii liinentu > il freddo ri- 
eondiiccndu al giusto grado il calorico in 
discorso, ne toglie gli eifetti debilitanti, rl- 
enndure l'orgaiiisino ai giusta stafo : ina 
appunto peri hè •dmikmìsi'eil raluriuo che 
è uno stimolante ; e se produce eifetti «Ji 
debolezza il sono perchè aumentando ul- 
troneaiiiente l’evacuazione degli umori, sot- 
trae troppo stimolo animalizzato necessa- 
rio al sostegno dell’ organismo j e la libra 
inaiiraudo d’ appoggio, cade su s« stessa , 
illanguidisce f è per questo stesso niolivo- 
deprimente, lipetu, il freddo j ma se que- 
sto freddo dura oltre certo liinlle , opp>w 

. . . .i — 
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»• e SéTercIiiamente infenso, fa sentire la 
sua forza debilitante, e trascina perfìno 
la parte colpita a gangrena , a morte: 
utn freddo inleuso nell’ inverno ci fa per- 
dere talmente la forza nelle dita, che 
non valgono tampoco a fare un nodo j m 
coprono dì pallore, si tanno scarne , e ne 
cadono gli anelli. Il pallore delle guan- 
ce , del naso e degli orecchi pruveuionte 
dal freddo , e che si manifesta con mac- 
chie quasi cenerognole, è cosa par comune 
a Pietroburgo , e nelle altre , del pari , 
fredde regioni ; o se non vi si presta im- 
mediato rimedio stropicciando colla neve, 
ne succede in breve la gangrena. Ma ne 
potrebbe di leggeri ve. lire 1’ obbiezione : 
dunque la neve è in questo caso un cori- 
tante j e la risposta certamente ne deb- 
b’essere affermativa. La neve conUncndo 
ancora certa quantità di calorico, è lo sti- 
molante conveniente per una parlo che 
ne è ancora di più rnanoante (j)j ma se 
oltre il limite si faccia uso di questo ri- 
medio, che debb’essere solo di breve du- 
rala, si produce anche per esso la gaiigre- 
oa — . Per ulteriormeote sostenere la ior— 
za stimolante, tonica del freddo , si cita 


~ (i) Vedi la mia traduzione della polizìa medica 
di p. Frank voi. X, ove si tratta dei sussul^ 
da prestarsi ai morti diacciati per riauiui irli ; 
e pei quali la scala degli sliinoii dee appulao 
aeoiaiauiare dalla neve. 
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pro.’sima pcTillta deir«sislenza. Nella per* 
Bone di fibra lassa sono generalmente di 
danno i gelati ; essendo carico lo stomaco 
di alimenti, ed essendo questo vìscere di 
non molto valore , lo turbano dalle sue 
iunziorii , e ne fanno sentire il male. L’in- 
tro.lnzìone di gran copia di gelati nello 
•toniaco può proilurre perfino la morte; e 
non ne mancano i tristi esempj : ina l'uso 
moderato nelle persone robuste » sover- 
chiamente eccitate, è di nn sollievo salu- 
tare e grato ; e nella cocente stagione 
tempera l’ardoie , e produce quell’equi- 
librio da cui risultano dolce sensazio- 
ne, e rinvigorimento di forze j sarà per- 
ciò grato al lettore amico dell’aurea me- 
diocrità , che in ogni cosa è la possente 
molla al giusto ed all’ onesto , se noi qui 
diamo il processo dì riin.irchevul numero 
di gelati , col nome di wbcttì , a cui poi 
si possono dare le figure che più piaccia- 
no ; purché se ne regoli a proposito la 
densità ed il congelamento. 

f ■ , ■ 

Sorbetto di fragole. 

^ 1 

Preparazione I. 

Prendi fragole a giusta matnrrtà', e bel- 
le ; spogliale dei peduncoli , pesane quat- 
tordici once, acciaccale in un mortajo di 
marmo, ed aggiungivi una pinta d'acquar- 
osto che vi sarà incorporata rinienaniio 
. ol pestello, versa la meseolaoza ia aavasa 
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adattato, aggiangivi un C4JQcliiajo a caffè Ji 
alcoole limonalo, e la stesga quantità di ac« 
qua di fiori d’arancio; lascia in infusione per ^ 
due o tre ore i pesa dicìolto once di zuc- 
chero bianco, che porrai in un altro vaso, il 
quale coprirai poi con uu grosso pannoli- 
no, attraverso del quale colerai il liquido: 
spremine il residuo collo strettojo, ed al- 
lorché lo zucchero è totalmente fuso, fel- 
tra colla manica di panno, fino a che il 
liquore sia ben limpido : indi versa nella 
sorbettiera, ed opera come si è tuperior- 
mente detto. / 

■ Preparazione Zh 

Prendi due libbre di fragole, lavale con , 
un po* di vino generose: aóoiàccale in un 
mortajo di marmo , e cola con un pan- 
nolino : indi prendi una libbra e mezza 
di zucchero in pane, un boccale d’a< qua, 
ed il sugo di quattro limoni'; mescola 
cgxii 'cosa insieme, fa passare per lo star- - 
ciò , raccogli il fluido, coloralo colla coc- 
ciniglia o colla pezza di Levante, e congela. 

. Preparazione III, 

Prendi nna libbra di zncchero in pane, 
e scioglila in nn boccale d' acqua ; versa 
in un vaso adattato ‘ e fa bollire per un - 
quarto d’ ora : lascia raffreilJare , spremi 
quattro- limoni , uniscili al fluido , fa pas- 
sare ‘pcT un pannolino, raerogline l’uino— * 

X9 f e versalo dopo averlo colorato, com« 
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ti è già ‘détto. Hello sorKettier*, e pretié^ 
fitti secondo le regole. ; *• 

, I ' . I * t . *■ I * » • 

- ; Pt^paràzions] IV. - ' 

I Prendi duo libbre di ■ fragole e, duo 
bocrtfì d’ a«<ina , verwi 'ogni cosa dii «n 
limbiopo , esponi od an calore moderato, 

e distala fino a che avrai oltenttto «n boe- 

bale di fluidi: pwndi ana libbra di aucH 
the.ro i» pane', ^ falla fondete nel liquore i 
agHungivi il-wigo di quattro Umoai.da cui 
avrai separato i semi , come debb' esseura 
sempre di pratica, cola per lo staccio e 
passa alla formazione de’ sofbelti. 

^01 tetto dì lampmì. 

. * . , . I 

1 Preparazione I. 

r Prandi '.lamponi colti di fresco e bé» 
Oflorosi, levane i peduncoli, pesane quat- 
tordici oHce, schiacciali in no m«>rtajo di 
marmo, aggiungivi la quantità di acqna, o 
di alcoole limonato, prescritta per la pre- 
p.irazione antecedente: lascia in infusione 
per due o tre ore: colane il liquido ' at- 
traverso di un .grosso pànnolino ; spreim 
il. residuo collo streltojo j indi pesa di- 
eioNu once dì zucchero bianco, o quando 
à^complctamCOto fuso, cola colla manica 
'di panno. — Siibiaociando otto once di 

hu&poni f con 'dodici oaoe dì ribot, «i ha 
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piirimente an sorbetto molt'O aggradevole; 
ma bisogna aggiungervi tre once di zac- 
erbe 1*0 di più , é far -senza ■deli’ alvóeU 
limonato. . ' / , 

Preparazione II. 

* * ' ' K 

Prendi una libbra di lamponi, un bafì<> 
ernie d’ arqaa una libbra di eucebero 
bianco, e quattro limoni pelati : acciacca 
in nn mortaje di marmo ì lamponi, spre<* 
mi i limoni, mescola ogni cosa insieme, a 
cola colla manica: raccogli il fluido, e se 
t'aggradà, pnoi dargli il colore cella coc- 
ciniglia, ovvero colla pezza di Levante : 
se desideri p'à zuccheroso il preparato, 
aggiungivi libre due once di zucchero: 
indi versa nélLa sorbeltiera , ed opera. 

I ■ 

Preparazione III. 

• I '. f i 

•Ptendi un boccale d’ acqua , una lib* 
bra di zucchero ed utia bbbra e mezza 
di lamponi : uiescola e fa bollire in uri 
teso adattato per un qnarto d’ ora : indi 
lascia rtffreddare: poi schiaoida quattro o 
cinque ilhiioni , raocoglme il sugo, tmi* 
Serio «i* rhiva-aente, e iapàstare la mesco* 
lonza per un pannuHnu. È da avvertirsi-^ 
cbta agghmgendo il' sugo de’ limoni el'li- 
tipibi-e ar»cor. «aldo, il soi-betto ne risullu 
{KMto ^caFto : procedi come si ò -già -detto, 


1 




Fréparazione IF, 


* Prendi duo boooali d*4oqna, e trentaiei 
once di laaipuni , versa in un limbìcoo ^ 
esponi ad un calore leggiere, e distilla fi- 
no a che avrai ottenuto un boccale di 
fluido, che verserai in un vaso adattato j 

• raiTrecldato ohe sia, vi aggiungerai il su- 
go di quattro o sei litnoui , e vi farai 
sciogliere una libbra di zucchero iu pane: 
passa la mescolanza per la manica, e pro- 
cedi nel rento secondo le regoiie. 

Sorbetto di ribes e di ui>a spina. 

Preparazione I. 

: . ' 

Prendi quattro libbre di bacche di ri- 
, bes , a cui aggiungerai otto once di lam- 
poni: getta il tutto in un mòrta jo di mar- 
mo , schiaccia i frutti senza frangerne i 
senti, e come già altre volte si è detto; o 
versavi una pinta d^ acqua ; lascia iu ìu- 
fusione per un’ora ; cola il liquido attra- 
verso di un grosso pannoliuo, e spremine 
il residuo collo strettoio ; indi pesa ven- 
totto once di zucchero, gettalo nel liquo- 
re, e quando è fuso del tatto, feltra colla 
manica /di panno. 

Per preparare i sorbetti d* uva spina , 
seguirai lo stesso metodo, «olla differenza 
cbe non vi devi aggiungere i lamponi,'\e 
vi devi sciogliere solo ventic^uattro coca 
di zucchero.’ 
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’ Preparazione II. 

i '' i 

' Prendi 5 libbre di bacche di ribes, leva 
loro i semi: lasciale in infusione nel proprio 
sugo per ventiquattro ore: chiarifica quat- 
tro libbre di Eucchero bianco , fa riscal- 
dare il fratto a bagno-maria : e quando 
lo Euochere è cotto alla conserva , lascia 
la schiumarola nel fondo del vaso : -ver- 
savi il frutto , agita dolcemente , e fino 
a che la. mescolanEa sia riscaldata qua- 
si al grado delia boilìtnrà ; ritira il 
vaso dal fuoco, esponilo all’aria libera, o 
ventiquattro ore dopo, riscalda di nuovo,' 
come sopra ; ritira un’ altra volta il vaso 
dai fuoco; lascia in riposo; levane la schiu- 
ma, e versa il liquido in vasi di terraglia, 
che lascerai scoperti per un mese in un 
luogo b.en asciutto: copri in seguito que- 
sti vasi con della carta bianca ; e con- 
serva. — Allorché vuoi portare a congela- 
mento il tuo preparato , ppni’ i vasi che 
couténgOBO il frutto in nn recipiente pie- 
no a metà d’ acqua ; esponi all'azione del 
fuoco su di nn fornello , e riscalda fino 
a che questa specie di gelatina, in cui ai 
sono trasformate le bacche di ribes, si Sia 
fusa : passa il liquido attraverso di uno 
staccio di crine , getta il ' residuo unita- 
mente ad un cucchiaio di alcooie limo- 
nato in nn mortilo di marmo , schiacoia 
come al solito , ed aggiungi tre boccali 
d’ acqua tiepida : rimena too a che let 
Chim. f tom. II. 7 
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patti tnlte ilei fruito si sJeHò ben divise: 
passa la mescolanza attraverso lo stesso^ 
staccio : agita fortemente il liquido te- 
nendolo in im luogo fresco : indi passa al 
congelamento. 

Seguirai lo stesso {trocesto. per fare i 
gelati di uva spina. , 

Sorhftto di ciriege^ 

Preparazione li . ' ■ 

•1 

• • * I 

Prendi cinque libbre di belle e inatare 
cìriege, spogliale dei peduncoli, e levagli 
X noccioli, che porrai in disparte: getta le 
cìriege in un mortajo, ed acciaccale dolw 
cernente, in modo che non se ne separi 
tutta la pelle, aggiungivi un boccale d’ac- 
qua y eoa due pìccoli cucchinj di alooola 
Lmonato-s ed anche più , se le oirieg» 
sìeno molto mature : lascia in iniusiono 
per due o tre ore : indi lava e stropiccia 
fortemente i noccioli tenuti in riserbo: ed 
allorcJiò ne avrai staccate le pellicole che 
stanno aderenti al legno , e ne saranno 
ben mondi, schiacciali in un mortilo, e 
-gettali unitameute a ventidue once di zuc- 
chero in -un vaso di terraglia o di gt^> , 
che coprirai con nn grpsso pannolino as-. 
aicuratuvi all’ intorno con nna fùnicella ; 
colane iL liquido attraverso ; spremine ik 
iresiduo colio strettoio ;i agita fortemente 
UJiqnido Qon ua cucchiaio di legiso } o 
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(filando Io méóliero h tolalmente /uso y ' 
feltra colla manica di penno, fino*a che il 
liquore sia boa limpido, e procedi comd 
di regola. 


Preparazione JI. 

Prendi cinque libbre di ciriege, spo« 
gliale dei peduncoli, levane ! noccioli che 
porrai io disparte dopo averli ben^ riputi*^ 
ti , e seceati : fa chiarìlìcare quattro lib* 
bre di zucrh>;ro bìaium ; cuoci alta gran 
perla , lascia la srhiiiniarota a! fondo dei 
vaso, gettavi le ciriege, agita dolcemente, 
e fino n che il liquido dia riscaldato qna> 
si al punto della bollitura : ritira il va«4 
dal itioco, tienlo esposto per a So or# 
all* aria libera-: esponi di nuovo al fuoco^ 
riscalda come sopra, e ore dopo, ripeti 
la stessa operazione : versa in segnrto it 
liquido in vasi di terraglia che Uscerai- 
scoperti per alcune ore , a fine si dissipi 
1’ uniitjità sovercbìa. Festa i nocri'oli stati 
pnst^ ùn riserbo; ponili in infusione in un 
boccale' d’ acqua; cola il liquido delle cf- 
Tiege attraverso’ di uno star r io: gettane il 
residuo in un tnorleio di rnariiTo, ed aggiun- 
givi tre piccioli cncrbiai .di alcoole limo- 
nato: schiaccia voltolando per molto tempo 
-col pestello, a fine tutte te patti ilei Imtto 
siano ben divise : aggiungivi ì noccioli in 
infusione, agita còl pestello, lascia in iiifusio- 
iie per un* ora, cola atti averso deilo staccilo ^ 


cltve har gU adoperalo ; agita fortemente 
il liq\iido che terrai in nn luogo frwcoj 
indi paasa al congelamento. *- 

Sorbetto di amarasche^ 

Preparanione I. 

. Prendi ventotto' once di araaraache, le» 
▼a loro i pedoncoli ed i noccioli, che 
porrai in disparte ; acciacca le aroaraache 
in un mar.moj indi pesta i. noc- 

cioli: versa in un vaso adattato, la bollire 
per un quarto d’ora con due boccali d’acqua, 
e due libbre di zucchero in pane : versa in 
nn altro vaso, e lascia raffreddare: indi 
pela sei limoni , ed aggiungivi il loro su- 
go ; feltra con un grosso pannolino j cor 
lora come si è detto altre volte , e passa 
al congelamento. 

> . 

f 

Preparazione II, 

, Prendi la quantità sopra indicata di 
amarasche, leva loro i piccinoli ed i noc- 
cioli, e porrai questi in dispaile. -Acciao- 
oa in un morlajó^ di marma le amarasche, 
avendo cura , che non se no stacchino le 
pellioole; indi pesta pure i noccioli, e ver- 
sa ogni cosa in un lirab^oco con due boc- 
cali d’ acqua ; . eseguisci le regole di pra- 
tica , e distilla lentamente , e fino a che 
^vrai ottenuto un boccale di fiuido. £' e 
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notarsi die alcnni , per impeclire che le 
eirìegie, le amarasche od altri frutti si at<* 
tacchina ai tondo del lirnbicco iu questa 
operazione, adattano al fondo stesso un fo*, 
glio di ben solida carta; ma migliore con* 
aiglio si è di congegnare \erso il fondo 
flesso una grata. ** Raffreddato il fluido 
ottenuto, aggiungivi il sugo di quattro li- 
moni o più, secondo la qualità sugosa di 
essi; favvi sciogliere una libbra di zucche- 
ro in pane; mescola esattamente, e' fa pas- 
sare la mescolanza per un grosso panuo- 
lino ; quindi passa al congelamento. 


Sorbetto di ananas 


( 0 . 


Prendi cuccherò una libbra , acqua nii 
boccale , chiarifica , come aU’ordinario, .0 
fa cuocere al giulebbe: aggiungivi lo zucche* 
ro cotto al giulebbe^ libbra una ; sago di ^ * 

quattro o tei limoni , e la quarta parte , 


■ (1) frutto delfananas ( Bromelia ananas ), 
pianta originaria delle'lndie Orientali , couis 
siste in bacche numerose , rotonde , ombilica«i 
te, rtimite in forma di strobilo o pina, cb« 
contengono molti semi bislunghi- /' 

- Vi hanno molte varietà di ananas; ma la 
più stimata è quella detta porrio appio, perchè 
ne ha ad un dipresso l'odore, ed il sapore; 
e benché il frutto oe sia piccolo , nondimeno \ 
è la più stimata e per la squisitezza del sar 
pore, e perchè non allega i denti. 
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OTv«ro la metà di nn aBanas, seconclo li 
, e grossezza del fralto, e secondo il 
gusto: mescola esattarnenta ogni cosa insi e* 
toe, passa la luesooianza per lo stacele» • 
cpDgcla. < 

\ 

i Sorbetto coila crema del latte. 
Preparazione I. 

■ ‘Stempra sei nova fresche in^doe pinti 
d’acqua, a cui unirai an cucchiaio di fieri 
d’arancio contellati in liquido (i): esponi 
il vaso al fuoco ; e quando la crema avrà 
fatto una bollitura coperta , passala altra- 


' (t) Si preparano nel seguente modo- Pren* 
di due libbre di iìuri d'aranci, i quali sieno 
in boniplela fioritura , molto odorosi , e colti 
VII tempo secco, e prima dello spuntare del 
sole : staccane i petali e gli stami senza ^an- 
^erli, e gettane via i calici ed i pistilli: ciò 
fatto, chiarifica , e fa cuocere al piccolo giu* 
lìebbe quattro libbre di zucchero ; iodi ritiri 
il vaso dal fuoco, lascia raSceddare per sette 
od otto minuti , e poi gettavi i fiori d' araa* 
ciò, e mescola collo sciroppo ; quando^ la me* 
si:o1anza n’ è ben fredda, esponi il vaso al fuo* 
co , riscalda fino a che il liquido giunga quasi 
ni grado dello zucchero bollente , ritira quin- 
di dal fuoco, lascia raffreddare ; indi) esponi 
di. nuovo al calore , e fa cuocere ai giulebbe v 
dopo ne farai uso? ~ . > - . . ; 
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rcv9o' di 'nno‘ «iaocio , Whi»oeia i petali 
dei fiore in mtido ofie jMtsioio egaaimen* 
le per lo staccio ,ie fa ^ìioglicre i»; qne» 
•to liquido dieci oaec di succlierp bianco^ 
e molti in riaerbu ed ia un< luogo fresco 
la mescolanza per passare poi ai conge^ 
laraenlOt j ■ , 

Preparazione li. 

t " t ■ ' • . 

Preludi zucchero noTe once, numero i8 
tuorli d’uoTo, mescola ineieme , agitandò 
ben bene in un vaso adattato.; iodi ag* 
giungivi un boccale di crema » e vbitni-* 
rai una scorza di limone levata come ai 
è già altrove detto : esponi ed »n leggief 
fuoco , e fa in modo che la mesco-* 
lenza si riscaldi appena dulcetneote , e 
non si condensi : fa passare per lo stac- 
cio-, 'getta il tatto nella sdrbetliera , ag- 
giungivi un’onòio di cannella in pulverQ 
stemperata in' un bicchiere con un po’ 
di latte, e passa al congela raentot 

«v,^ . f • . t 

i'- Preparazione Ilh 

• ■ « ^ ' ' 
* Prendi encckero puro onc« sei , toorK 
nom. stempra insieme ia on vaso adat» 
lato j iiidt aggiungivi 'un boccale di^cre- 
sna di latte con due scorze di limoni, la 
quali sieno levate nel modo già più vel>^ 
te detto: mescola ogni cosa iusieuie, espo- 
ni al fooco, agita con una mestola, a&ti- 
chè la mescolanza nel cuocer» non s’ ap- 



", 

picei »l fon^odel t«»o. Testo ohe. la «re- 
ma eomÌDcer^ ad ondeggiare sarà indiaio 
essere al bollire : allora leva «abito dal 
iaoco : fa passare .per lo «taccio, tieni 
in un luogo fresco eo. 

Preparazione IV. 

Prendi zucchero parò once sei, e la 
pelle al «(dito di un limone , ovvero di 
sin cedrato : pesta iosietne io un inortajis 
di marmo : aggiungi un boccale di crema 
di latte, mescola, passa per lo staccio, 
ovvero per un'-paonolino , e porta a con- 
gelamento il fluido. 

V- . Sorbetto di crema bruciata. 

• Stempra il tuorlo di sei uova fresche 
nella quantità di crema notata nella pre- 
parazione alla pag. i5o j prendi due once di 
fiori d’aranci tostati , ed un oncchiajo di 
zucchero alla caramella j poi esponi il vaso 
al fuoco, agita senza . interruzione con un 
cucchiaio di legno j e quando il liquido 
avrà' fatto alcune bolliture, levalo 'dal 
fuoco, cola attraverso d» uno staccio, schiac- 
cia j fiori , come si è detto superiormente , 
favvi «ciogliere dodici once dì zucchero, 
e metti in riserbo eo. 



. ‘ 8orh$tti di ‘^piitacchi calta crema, 

' Prendi pistacchi ( Pistacia vera ) re- . 
centi, ben verdi, e rotti di frea<^o.: pesane 
tre once e meeza , e gettali nell’acqua 
bollente'; e quando la pellesi stacca dalla 
mandorle stropicciando colle dita, gettale 
su" di nno staccio-, spogliale delle loro 
scorze, triturale sull» pietra , avvertendo 
di>aggiaugervi nn’oncia di zucchero, e 
di bagnarle con una sufficiente quantità 
di acqua doppia di Aori d’arancio. Ciò 
fatto, stempra il tuorlo di Sei uova ben 
fresche in due pinte dì crema di latte; 
c quando avrà sosteraito alcune bollitare , 
passa per lo staccio, favvi sciogliere dieoi 
once di zucchero , e mescolavi con un 
cucchiaio la pasta de’ pistacchi; versando- 
vi a poco a puro un boccole della stessa 
erema , la quale sia ben calda ; passa il 
liquido attraverso di una stamigna, spre- 
mi colle dita Ano a che nulla più ne re- 
sti , uieicola ogni cosa insieme ; metti ia 
riserva ia un luogo fresco ec. 

Sorbetto di cioccolata. 

^ Preparaziorte /»' ; 

Versa due pinte di crema di latte io 
una cioocoldtiiera': gettavi mezza libbra 
di cioccolata a due t-ontg/ie, che avrai ta- 
gliato a pezzetti , aggiuagìTÌ quattro ouc« 


^ J • 

di zitccwero il tfijty aV fàooo , e 

mantieni il liquido per nn’ oro al grado 
* del calore dell’acqua bollente, arendo cura 
di agitare fortemente, e frequentenaento 
eoi frollino ; allontana il vaso dal fuoco, 
t .quando il liquore è a metà freddo stem-. 
|)ravi il tuorlo di quattro nova, indi ri- 
scalda ancora- fino allo stesso grado, e 
agita senza ìnterrnziòne , a fine il tutto 
s’incorpori esattamente :.ripoDÌ in nn luo- 
go fresco ec. 

Preparazione 11. 

t*rendi mezza libbra di cioccolata , 
quattro once di znccliero, e il tnorlo di 
quattro uova , e stempra bene : ciò fatto 
aggiungivi un boccale di crema di latte , 
esponi al iuoco , agita con una mestola 
a fine la mcssolanza nel cuocere non si ap- 
jpicebi al fondo del vaso ; e tosto ohe 
scorgi che la crema comincia ad ondeg- 
giare , leva dal fuoco , mentre devi aver 
cura , che si conservi liquida : fa passara 

£ er Io staccio , versa il liquido nella S3r" 
ettìera; ed in qne^lo mentre piscivi esat- 
tamente tre dramme di vaniglia , a due 
dramme di cannelli , fatte in una polve- 
re finissima ^ e passate per lo staccio j indi 
congela. > ■ ' 
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l^repàraaon» TJtf. 

y> I 

- > Prendi una libbra di oioooolata èd Un 
boccale e mezzo d’acqtia r «ciogli la cioo<r 
colata ad un fuoco Unto&^^oi aggiungivi 
«aochero puro once ''Otto^ e quattro tuorli 
d’noto ; mescola ben bene , ed esponi la 
mescolanza al fuoco, e tieuvila^ fino a tane 
lo che si • sia ben riscaldata ; ma <4Cì0l>t| 
cautela che non paMÌ alla boUit^ira. LeTà 
dal fuoco, fa passare per lo staccio, e 
“versa il fluido noUa aorbettiera, Jn cui vi 
unirai laiqttantMli di vanigiia, e dì con* 
nella sopra indioata , ridotta 'in polvere 
finiisinaa, e passata per io staccio. 

'^4^ - _ Preparazione IV. 

s ' 

- Prendi nna libbra di cioccolata , ed un 
boccale di acqua , sciogli ad un calore 
leggero, leva dal fuoco, anìscivi sei once 
di zncchero , lesponi di nnovo al fuoco, 
e tienvilo fino a tanto che bolla, e sosten» 
ga alcune bolliture ; indi passa per lo 
stàccio, e versa nella sorbetlìera : aggiuu* 
givi , due dramme di yaniglia , ed altret* 
tonto di cannella in polvere finissima pas* 

- rata per lo staccio. E’.ad evverlirsi che 
essendo questa ^composizione molto fluida^ 
debb’ essere mescolata di sovente, a fine 
possa congelarsi bene , ed al giusto gra io., 
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Preparazione V, 

r Prendi due boccali d’ acqaa ed un’on- 
. eia di vaniglia tagliata in minuti pezzi, 
versa nella cucurbita di no limbicco^ luta 
e procedi colle regole ; indi esponi a leg- 
gier calore, e dopo che avrai ottenuto un 
boccale di fluido, cessa dall’operare. Leva 
il residuo dal limbinco, e versavi due 
boccali d'acqua mntameule ad una libbra 
di cacao abbrustolalo ; esponi come sopra 
al fuoco , e cesserai dal distillare tosto 
che avrai ottenuto un boccale di fluido. 
Versa finalmente nello stesso limbicco 
due altri boccali d’acqua con un’oncia di 
cannella: distilla e cessa dall’operare al- 
lorché avrai ottenuto due boccali di liquo- 
re. Riunisci i due fluidi , versali in un vaso 
adattato , ed aggiungivi tre boccali d’ ae- 
qua , e sei libbre di zucchero io pane , 
ed il sugo di venti in ventiquattro limo- 
ni : sciogli , mescola, e fa passare per lo 
staccio: versa nella sorbettìera il feltrato, 
ed uniscivi tre boccali d’ acqua pura ; nè 
certamente bisogna ne sia questa distillata, 
come propone Laradrioni, dal cui opuscolo 
è tratto questo preparato unitamente ad 
alcuni altri, con quelle emende che era- 
no ne.7essarie tanto per la cosa , quanto 
per r esposizione. 

.V - < V ' r ■ 
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* Sortetlo di vahigUa colta cremai 

- Stempra il tuorlo di sei uova in due 
pinta di crema .di latte : esponi il Taso" 
ai fuoco: agita contitiuàmente il liquido 
con un rtrccbìafo di legno y e quando la 
crema avrà fatto uoa hollitura*^ coperta , 
cola attraverso di uno staccio di crine, 
farvi sciogliere dieci once di zucchero con < 
due once di pastiglie di vauiglia : metti 
il^ liquido in un luogo fresco per portarlo 
poi a congelamaento. 

Si possono o.m questo stesso processo 
preparare de' sorbetti di oannella, di ga- 
rofani , servendosi delle pastiglie loro» o 
di cui si è parlato nel volume antecedente. 

Sorbetto di mandorle* 

; -**• > ■ 
Preparazione I. ^ 

Prendi quattro once di • mandorle dolci 
della migliore qualità, ed una iiiezz’on- 
cia di mandarle d’ a Ibieoccbe gettale 
nell’acqaa bollente, ^e quando 1» pelle se 
ne stacca* stropicciandole fra le dita , get- 
tale sa lluot; staccio ; spogliale afflitte 
della scerga, triturale stdia pietra da cioc- 
colata, ed 'aggiungivi nella stesso mentre' 
nn’oircia di zucchero , * iiagna con snf- 
fie,iente quantità d’acqua ; in seguito stem- 
pra il tuorlo di sei uova io due pirite di 
crema ^ a cui farai aosienejre UAa bolUr 
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Sorbetto di caffi, 
» Preparazione I. 



‘ ‘ ' Prendi una mezza libbra di caffè Moka , 
' fallo tostare secondo le redole , vaglialo 
per disperderne il fumo che se ne innal- 
za , come pure le pellicole , che se ne 
distaccarono nel mentre della torrefazio- 
ne ; getta in seguito questi grani an- 
cora caldi in due piute di crema cotta e 
bollente f in cui stempererai egualmen- 
te sei luarli d'uovo } copri il vaso , che 
contiene queste sostanze ; esponi al ba- 
gno*maria, mantenendovi per due ore la 
tcMiiperatura di 6 o gradi circa; indi lascia 
raffreddare ; cola il liquido attraverso di 
UBO staccio : scioglivi sedici a diciotto 
once di zucchero ; metti iu riserbo ec. 
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Preparaficne II, • 

* Prendi uno scrupolo di gomma dragai»^ 
te la piu bianca, e pestala in aa murl.ijo^ 
di marmo, avendo «ara di bagnarla -di tan- 
to in tanto con iin poco d’acqua} contiiv 
mia a tiitnrare fino a vile questa gomiiia^ 
si 81.-1 Bene sciolta , e che formi ima 'Spe- 
cie di mnrilagine densa , che lascerai nel 
mori ;jo:> indi prendi sei once di caffè Mo- 
ka , tallo torrefare, giusta le regole^ e va- 
gUa come sopra} getta tutt’ iutiero e caU ^ 


» ; 
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do q[uesto sente in nna pinta d^acqna tie- 
pida: esponi la caffettiera al fuoco, e man» 
tienvi la temperatura di gradi circa 
per nn' ora e mezza : leva dal fuoco , e 
tosto che il liquore è raffreddato cola per 
lo staccio e getta via i grani del caffè ch^ 
sono diventali inutili : sciogli la già pre-, 
parata mucìlagine dragante in nn boccale 
di questa tintura di caffè, passa attraver-. 
so di un pannolino : mescola ogni cosa 
insieme ; scioglivi ventidue once di zul^ 
chero: indi eo. 


e . . 
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Preparazione IH. 

' Prendi due boccali di crema di latte ed 
una libbra di buon caffè torrefatto e -ri- 
dotto in polvere; mescola ed esponi -a leg- ' 

f ier fuoco, agita con una spatola di degno, 
itfo a tanto che la mescolanza ne aia ben 
calda : indi leva dal fuoco e lascia che 
la^péHe grossa dercaffè'ne sia ben pre- 
cipitata;- decanta in un vaso adattato, soio^ 
gUvi diciotto once di zucchero; mescola 
ogni cosa insienie , passa per lo staccio } 
iodi ec^ 

Preparaziotie, IV. 

k ' • , ► ^ 

> Prendi dne boccali d’ acqua., ed una 
libbra di caffè moka abbrustolato, .e beu 
macinato. Fa bollire l’àoqqa, ed alla pri- 
ma bollitura . gettavi il caffè, agita, breve- 
HMote eoa una spatola di legnosa fine sà 

/ 
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jneir.olij leva sn'b'to dal fuoco; lascia eh» 

■la D'irta grossa del caffè si depunga ; de» 
canta , scioglivi venti once di «ucchcro : 
passa per lo staccio : lascia raffreddare « • 

porta a oongelamenlo. 

I* ' 

Preparazione V, 

-■ Opera col caÉft come a» -è dette nella 
prenaraxione antecedeivte ; decanta « 

■Seia raffreddare. Prendi d ttìorlo di dodici 
uova , scioglivi venti once di zucchero * 
stempra bene: aggiungivi i dne boccali di 
tintura di caffè ; incorpora esattamente 
ogni cosa insieme; esponi il preparato ad 
un leggier fuoco, avendo la cura, che non 
passi alla bollitura; indi leva dal fuoco, 
passa per do staccio ec. 

, . ' .. -, ■ ■ 

t. ■ . PreóaraìUone VI. - ‘ i 

■ r . >. .1 > 

-- • Prendi tre >boceali d’ aeqoa ed use 
libbra di caffè abbrustolato e maciuato , 
irersa' nella oncarbita' di mi limbicco , 
enuDÌto del refrìgeratorio , luta le cbni- 
rnessure ec. ; distilla lenlanaente , fcioè a 
filo sottile ; e quando avrai- ottenuto dne 
boccali di fluido , smonta d’ apparecchio ; 
itersa 1' edotto in «n vstóo adattate, scio- 
glivi due libbre di zsicchero in pane, fa 
passare il preparalo per lo • slaMÌo ; ag- 
gHingivi il sugo di quattro o sei limoni , ^ 

giusta il tuo gusto; sovvieQti ohe debb’esseca 
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prima passato per lo sfaccio » arcntlo ru- 
ray di mano in mano ne spremi il fratto 
di allontanarne i semi , che ne sortono-^ 
perchè, nome già si è detto, venendo in* 
taccati dui stigo stesso « eornunioaiio ua 
•attiro sapore i e porta a congelameoto» * 

Sorletto di rose. 

- ' " ‘I , • - * » * 

* Prendi nna dramma di coociniglia; fallf 

infondere per rentiqnattro ore in un boc^^ 

cale di sngo d’agresto ( V. la pag. laq 

tieni il raso ben chiuso, ed agita il hqui* 

do di tre in tre ore: piepara uno sera* 

polo di gomma dragante come nella pre« 

parazione il. pel sorbetto di caffè; seiogii . T 

rentidoe onoe di eiiccbero bianco in tro 

boccali d’acquaj- ed allorofaè lo zùcchero- ' 

è bene sciolto, aggiongirì la tintura di eoo* 

ciniglia ehe.iascerat ancora in kifusiono 

per due ore ; passa il liquido attraverso 

là manica di panno ( aggiungi all’edotto 

nn mezzo boccale^ d’ acqua di rose ; agitai 

fortemente la tacseoianza j indi ec». 

• ' Sorbetto di- pesche, . • ‘ / 

Prepordzione I, ■ • , 

.1 

Prendi dieci o dodici pesche delln mb» 
gliorì' qualità ; dividile per -lo- mezzo; di— 

' sponi i noooioli al fondo di tin'v-aso di 
terraglia o di grès, i qiiali. ricoprirai .oolles 


A 
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mezee pesche accènnate; ponendole in fi- 
la ; poi a strati , « comprimendo dolce- 
mente col polline : versavi in seguito sa 
questi fruiti nn boccale di sugo d’agresto, 
lascia in infusione per tre o quattro ore; 
quindi levane ì noccioli , ohe farai di 
nuovo infondere in un boccale d’ acqua 
tiepida; schiaccia le pesche con un cuc- 
chiaio di legno , e fino a che si sieno 
ridotte in una specie di conterva : passa 
attraverso di uno staccio non molto fitto: 
getta tutto le pellicole re.itste sul fel- 
tro nell’ acqua che contiene i noccioli : 
agita ogni cosa insieme ; lascia io infu- 
sione per un quarto d’ora , e cola coma 
sopra; aggiungivi ventidue once di zuc- 
chero bianco , unitamente ad un piccolo 
cucchiaio d’acqua di fiori d’arancio; agi- 
ta il liquido, fiuo a che lo zucchero si sia 
■cioltu del tutto; poni in uu luogo fresco, ec« 


J'reparazione JJ, 

It^rendi cinque libbre -di pesche,- stro- 
picciale cou una salvietta, tagliale in pic- 
coli pezzi , separane i noccioli , e gettali 
vìa; chiarifica, e cnooi-alla gran perla quat- 
tro libbre di zuoòhero ; indi gettavi il 
frutto ; agita dolcemente fino a che que- 
sto liquido sia ^riscaldato quasi al grada 
dello zucchero bollente; ritira il vaso dal 
fuoco, e tohiaocia ben bene col taglieute . 
della schinmarnola tutte le parti dei fratto; 


\ « 


e dopo a4 esponi di nnovo all’azione 
del fuoco; agita senza interniziene con 
una' spatola di legno, 6no a che sia ri- 
scaldato il liquore al grado come sopra : 
ripeti questa stessa operazione ; versa il 
liquido ili im vaso di terraglia, che terrai 
per un mese all' aria libera, ovvero co- 
prirai con una carta bianca , e terrai in 
un laogo secco. Quando vuoi passare al 
congelamento, versa il preparato in un 
vaso di terraglia , aggiungivi uu boccale 
di sugo d’ agresto; poni il vaso in un re- 
cipiente che contenga sufBciente quantità 
d’ a( qua che esporrai al fuoco di un for- 
nello ; agita il liquido con un cncchiajo 
di legno , e tino a che la mescolanza sia 
moderatamente calda ; ed allora aggiun- 
givi tre boccali d’acqua calda colio stesso 
grado ; agita ancora di tempo in tempo 
per un quatto d’ ora; indi cola attraverso 
di uno staccio di crine j lascia raffredda- 
re; quindi porta a congelamento. 

. Preparazione IIL 

Prendi due libbre e mezza di pesche ; 
leva Ibro la pelle ed i noccioli; falle pas- 
sare per lo staccio; aggiungivi nna libbra 
di zucchero purificato, con nove once cir- 
ca d’ acqua , ' ed il sugo di due • limoni 
spremuti, colla cautela -già altre volte indi- 
cata; feltra il fuescuglio con un paanolinoj 
indi eo. 
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Preparazione IPt 

* Prendi nna libbra di pesche, lera loro 
Ih' pelle ed i noccioli; falle l>oliire iu ua 
boccale e mezzo d’ arqoa ; Tersa in un 
Taso adaHato : àeginngivi nna libbra o 
mezza' di zuecbero paro; lascia che si 
raffreddi il preparato ; passa per lo stac** 
ciò; aniscivi il sago di dae limobi; iodi eo< 

* Sorbetto ^albicocche, ' 

■ f » ■ « 

- Preparazione I. ■ ' - 

'> Pren-li diciotto a Tcnliqaattro belle e ben 
mature albicocche 7 tagliale in due parti 
per lo -mezzo; levane i noccioli che terrai 
in riserbo; ordina in fìla^ e a strati ciascuna 
tnetii d’albicocca in un vaso di terraglia, 
ovvero in una terrina di g<bs: schiaccia 
leggermente col pollice; versavi in segnUe 
un boccale di sugo d’ agresto ; lascia in 
infusione per tre a quattro ore ; indi 
schiaccia il frutto con un currhiajo di 
legno, fmo a che il fratto sia convertito in 
sugo; psssa a traverso di uno staccio non 
troppo fitto; getta in un boccale d’arqnà 
tiepida le pellicole che sono restate sulle 
staccio; lasciale in infusione per un qnar« 
to d’ ora, e cola ; sciogli Uel liquido ven* 
tidue a' ventiquattro once di zucchero 
poro, ed aggiungivi dne piccoli cucchiaf 
d’acqua di bori d’arancio; rompi- sette 
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od otto dei noccioli /tenuti in riservo j. 
spogliane le niatidorle delia loro pelle; 
triturale sulla pietra , aggiungendovi un 
poco di zucchero, e in modo che la pa- 
sta ne sia molto fina ; stempra questa pa- 
sta versandovi a poco a poco del liquida 
zucrherxto ; mescola ogni cosa insieme ; 
agita fortemente la mescolanza ; metti ia 
un luogo fresco , ec. 


Preparazione JJ, 



^ Prendi cinque libbre di albicoccbe, fai* 
le in piccoli persi, leva l< ro i noccioli die 
porrai in riserbo; fa rbiar:firare e ruote- 
rò alia gran perla qoatlro libbre di zuc- 
chero; gettavi il frutto preparato, ed agi- 
ta doiremente fino a che fi- liquido si sia 
riscaldato quasi al grado dello zucchero 
bollente , ritira il vaso dal fuoco, ed ac- 
dacca tutte le parli del, frutto col- (a* 
glieiite della schiumaruola; e dopo ore 
esponi dì nuovo al fuoco; agita senza inier* 
riizione con una spatola di legno , e fino 
a che questa -specie di conserva sia riscal- 
data si testé indicato grado : ripeti que* 
sta operazione ancora uu’aiira Vòlta: ver- > 
sa il liquido in. vasi adattati, che terrai 
scoperti ed esposti all-’ aria per un mese ; 
indi Coprirai con una carta biauca e run- 
servtrji in un luogo freéco. Alloi chè 
vuoi passare il fluido al oongelameoto, ver- 
salo in uu vaso di terraglia eoa uUfboQ* 


^ 

cale di eugo d'agresto ; poni il Taso in nn 
reoipiente pieno a metà d’ acqua j tritura 
anlla pietra mezz'oncia di mandorle d’al- 
bicocche spogliale della loro scorza , che 
bagnerai con suflìciente quantità d’ acqua 
di fiori d’ arancio. Questa pasta , essendo 
cos\ preparata, gettala nel liquore suddet- 
to e stempera ; indi riscalda ed agita fino 
a che sia calduccio : versavi tre boccali 
d* acqua , che avrai riscaldato allo stesso 
grado ; agita ancora di tanto in tanto per 
un quarto d’ ora ; cola attraverso di uno 
staccio di crine, ed allorché il liquido è 
raffreddato porta al congelamento. 

Sorbetto di prugne dette regina Claudia. 

' ■ Preparazione I. 

• i. 

Prendi, progne dette regina Clandia; Ìe« 
vane i noccjoli', pesane cinque libbre ; 
tagliale in' piccoli pezzi : fa chiarificare e 
cuocere alla gran perla quattro libbre 'di 
zucchero bianco ; indi gettavi le prugne, 
ohe agiterai dolcemente fino a che il li- 
quido sia riscaldato quasi al grado delio 
zucchero bollente; ritira il vaso dal fuo- 
co : schiacoiane il frutto col tagliente 
della schiumaruola ; ventiquattro ore do- 
po questa operazione esponi il vaso ad 
un calure moderato ; agita senza interru- 
zione la mescolanza con una spatola , a 
fino a cha il fluido lia riscaldato al gra« 
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■ ■ ^ .opr, lódlMloi e da ^ ora !„ 

ipoti ancora 1 operaaiooo, varea il liLni. ' 
do ras, di terraglia; oh, lascaraiZ;- 
perti , e per nn mese all 'aria,- e terrai in 

convertTr?e““°’ 

conveitirJe in sorbetto procedi come hai 
piaticato per le pesche ( Preparazione II y. 


Preparazione II. 


® 4® progne, come ta- • 

«baie in -due parti per la mezzo , ^levane 
i noccioli: disponile a slrati in ua vaso di - 
terraglia : versavi sopra ìm boccale d! s«. 
go cl agresto : lascia in infusione per tre * 

cbiajo di legno, fino. a che tatti i fruui 
ni P"^per lo staccio, e pi- 

restanti pellicole per nn 
^arto <r ora lu un boccale di acqoa tie- 
pida , e feltra come sopra': scioglivi ven- 
tidue once di zjmcberQ , con lue cnct - 
ch.aj-d acqua di froti d’ arancio- agita' 

futtoTh*® •“ quandi il' 

f. fr«o.“ pT!'*'”''*'*'’ “ ““ 


Sorbetto, d' ùia mqscadeUa. 


-• V 


Preparazione I. 


seccIti“«IJ‘^*’*K dffiori di sambWo 

pii i ▼ersavi.sopra una pinta 

Poizt. Chim,.f tonif II. 


( ■ 
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d’ acqua boHenlé , lascia iji infusione , • 
raflFrcJdore; indi cola: acciacca tre libbre 
d’ uva nnoscadella / come s’è praticato pel 
sorbetto di ribes : aggiungivi fa tintura di 
fiori di sambuco : agita la mescolanza ; 
Tersala in un vaso di terraglia: scioglivi 
Tentidue once' di zucchero aggiungivi il 
sugo di sei o sette limoni: lascia in infu- 
sione per un'ora , passa attraverso di uno 
staccio di crine non molto fìtto^ per cni in 
residno non vi sieno ohe i semi e la pelle 
«Icii* uva ; tieni .il preparato in un luogo 
iresco , ec.'' 

Preparazione II. 

• s 

Prendi uva moscadella , levane^! semi; 
q[uindi pesane cinque libbre : fa 'cbiarifì- 
care e cuocere alla., gran perla quattro 
libbre di zucchero: lascia la schiumaruola 
nello iciroj>po', poi gettavi il, frutto: agita 
leggèrissimameute colla sòhiumarnola fino , 
a che- il lìvido, sia riscaldato- quasi ai 
grado dello zucchera hotlente : ritira il 
.Taso dal-fuoqo; esponilo 'air. aria libera^ 
/aipeti di huavo que?t* opecat^one' come si 
è detto; pel sorbetto di cjriege ( Prepara- 
zione Il ) , versa in seg^pijto questo liquido 
in vasi di ìerragJia che lascerai aceperti, e 
terrai Espósti per un mese all’ana. libera/ 
Indi coprirai con 'una carta bianca, e con- 
serverai }ii un luogo asciutto >— Allorché 
vuoi, cop.vertire il tuo preparato in sorbet- 
tif fa^un ioioso di tre. dramme di fiorì di 


Digitized by (jOO^ 


171 

sambaco , con tre boccali d’ acqua bol- 
lente, poni in seguito*! vasi col preparato 
d’ uva motcadeiU in una. padella piena a 
met» *d’ acqua , esponila al fuoco di un 
iornello, e fa che si fonda completamen- 
te; cola il liquido attraverso di ano stac- 
cio di crine : getta il residuo colla tintu- 
ra di fiori di tambuco in un mortajo di 
marmo, rivolgendo il pestello, ed opera,\ 
per molto tempo , affinchè tutte le parti 
del residuo sieno ben divise : aggiungi vi 
nn po* di alcoole limonato : lascia in in** 
fusione per due ore: passa attraverso del- 
lo stesso staccio : agita fortemente il li- 
quido , tienlb in un luogo fresco , ec. 

• " s 

i’ t- 'Sorbetto di " limonio . " 

• ' Preparuxione f. ~ . 

• \ • •• • • • • , ,*• . w 

* e « • * ^ • 

' Sciogli *nna libbra e mezza di zucche^ 
ro bianco in una pinta d'acqua^ prendi 
nove, bei-rii moni'' ( più o tneuo' secondo IsT 
grossezza , ed il sugo che ' contengono 
asciuttali con 'lina salvietta , tagliali trat- 
Tersalcoente e per lo mezzo in' due par- 
ti : spreinì '■ciascuna di queste" colle dita , 
o collo strettilo dà manu; gettane, il sugo 
Dell’acqua zuccherata : 'poi cola il. liqui- 
do con uno staccio' di crine di, tessitura' 
fitta ; poni in nn luogo fresoo > ec* - 
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PreparazXont II. 



Prendi una'libbra di zucchero, sciogli 
In un boccale' d’ acqua , puriHca e cola : 
lera la pellicola, come più volte si è det- 
to a quattro limoni o piu se mancanti 
di sugo , ovvero piccioli , spremi il sugo 
che aggiungerai allo zucchero : sininuzza 
le scorze che hai levato dai limoni, stro- 
- piccìale insieme sullo staccio con due on- 
ce di zucchero in pane; versavi parimen- 
te sopra il preparato col sugo, cola e pas- 
sa al congelamento, • . - * 

ri . .Tj 

~ Sorbetto d‘'aranti.“ 


, Sciogli 'ventiduo once di «negherò in 
tina pinta d’ acqua : prendi otto o nova 
aranci , asciuttali con una salvietta: grat- 
tugia - le scòrze d’ aranci le più pdorose • 
e lò meno' amare: tagliali tr^sverial mento 
e per lo mezzo in due parti, spremi coma 
si è detto pei liiponi : cola il liquido at- 
traverfo di uno staccio di arine^ il cui tes- 
suto sia fitto, è riponi in un luogo fresco. 

' ' • ■ Sorbetto d agresto: ' • ■■ ■ 

'Prendi bacche d’ agrèsto_^belle e ben. 
'ripulite , ed a cui Iteverai ì ‘sémi ; pesano ' 
quattro libbre, -fa chiarificare, e cuocere, 
alla gran perla quattro libbre di zucchero; 
fascia la schiumar noia nello 'sciroppo; gel- 
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favi il fratto, edi agita dolcèmente colla 

aohiumarnola, e fino a che il liquido sia 
nscaldatu quasi al grado dello zucchero 
bollente ; ritira il vaso dal fuoco , tieulo 
esposto per ventiquattro ore all' aria libe- 
ra : riscalda di nuovo allo stesso grado: 
versa il liquido in vasi di terraglia , ov- 
vero di inaj iJiòa, e procedi come' hai pra-, 
ticato per l’uva uiosoailella ( Prep^ II. } — 
Quando -vuoi passare al congelaineutó po- 
'ni i vasi che contengono il preparato in 
Una padella piena a metà d’ acqua , che 
esporrai al fuoco di un fornello, e riscal- 
derai fino alla completa fusione:-cola quin- 
di il liquido attraverso di uno staccio di- 
crine ; gettane- il 'residuo in un Jnortajo 
di marmo unitamente ad un boccale d’ac-' 
qua } schiaccia, agitando in giro il pestel- 
lo, e fino a tanto ohe tatto il- frutto si sia 
sciolto: aggiungivi 'un boccate di sugo 
d’agresto, di cui abbiamo già dato supe- 
riormente il' processo : smuri • di- nuovo 
Col pestello: lascia in infusione per un’ 
ora , passa attraverso dello stesso staccio, 
agita fortemeute il liquido, lascia raffred- 
dare esponi al congelamento, 

) ’■ • >*■♦•'■/■... a *• 
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j I^rendi pinocchi {iK( Pini» piuéa )> fair 
]i leggermente torreÉire! foodi in sufficionr 
te quantità ‘d’ acqua, «d in un raso adattar 
■fo deilo zucchero fino, il quale sìa la mer 
là in, peso de’ piooocbi impiegati, esponi a 
leggier fuoco, chiarifica-levandoue lascfain* 
,n»a. htio ~a che io zqòehero .noo> isviluppi 
più alcun vapore , non salga più ìa alto, 
e non faccia più. alc»n ' rumore bollenr 
do: segno che l’ acqua si tntta dissi» 
pata , . e ' ohe ne è Testato lo zucchero 
purp : ritira il vaso ; assicuralo , ed agita 
furtementó lo sucelutro con una spa- 
tola , fino a ohe sia diventato htaueo j ' 
allora cominciando a' raffreddarsi lo zac» 
chero vi getterai l’ albume di» on uovo 
mescolato Con un.pp-’ di zucchero}' cimet* 
tèrai il vasb /.al 'fupeo , .farai bollire di 
nuovo lo. zacch'erio^. ed in tal, modo ,lo'' 
|>riverai c anche dell’ umidità prodottavi 
4all* alarne, e' lo ridurrai aUo statp ,prì» 
mitivp} e uel mentre di tpiesto vi aggion» 
gerai ì pinor^hi , che mescolerai pronta» 
mente cullo zùcchero } indi senza lasciar-. 


(I) Mandorla lunga un mezzo pollice , sot- 
tile, Cilindrica o poco schiacciata,, coperta di 
una sattil pelle bruna , di un |apore piace- 
,v<gl9t.che è simile a quello delle mandorle dolcb 
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PARTE SECONDA. 
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DEI LIQUORI * ODOaiTEBI* 

grato odóre non solo è di molto in-, 
teresse all’ nomo -per la piacevole. sensa- 
zione che .io esso produce j ma è altresì 
io più incontri di . rimarchevole sollievo 
nei momentanei tifinimeoti delle sue for- 
ze.' Non ne è però meno degli altri sti- 
molanti (i) -pernicioso il- grato odore se 
Vabnso raocompagni'» é tanto più gravi ne 
sono gli effetti, quanto più delicata e sen- 
sibile n’ è la 6bra del soggetto che smo- 
datamente ne viene scussa. A poco a po- 

raffuticata libra nervosa delle nari trae 
in consenso Tea cefalo tutto : e questo pu- 
re stretto all’eguale oppressione, allo stes- 
so illanguidimenVo, sparge su tutto l’orga- 
nismu, i mali effetti del decadimento suo; 
.quindi milie malori colpiscono il sistema 
nervoso, e tutta turbano l’animale econo- 
mia. L’iniìevulimento dell’ olfatto e della 
visione sono già i malaugurati forieri dei 
mali che vanno ad assalire.il cervello, e 
che lo traggono' a poco a poco a paralisi y 
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(I) Pare che gli odoii grati operino gene- 
ralmente come stimolanti i e gl’ingrati come 
deprìmeati, ad ccceAÌoue di pochi. 
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« .morte. L’abuso del tabacco o per l’odor 

tuo, e per l’aumeotò delie secrezioni è una 
I delle cagioni al deperimento delle facoltà 

Intèllettuali , e iinalmenle auco airapo* 
plessia (i).. 

La mediocrità' dee dominare io tutto. _ 
La sobrietà se non rende felice , diminni'* 
ace almeno' le disgrazie a cui la' 'specie 
umana è stata condannata ; eJ a fine tdla 
t essa ne sia , aver debbe la misura sua 

dai bisogni. 

f Gli otj eterei od aromatici costituisco^ 
no il fondamento di tutte le acque odo» 
i 1^. . rifere semplici; e noi comìnceremo 

questi per tenere poi discorso delle di- 
verse acque odorifere per essij sieno sem- 
plici ovvero composto j e dei diversi pre- 
parati in cui il grato odore n’è lo scopc^ 
e seguiremo in questa parte i metodi pre- . 
scritti nella CaltópiUria di Trommsdorff'* 

Degli olj eterei f kssenziali o volatili. 

Gli olj eterei delti anolie essenziali o 
volatili vennero dall’ illustre BrugnatflU 
^ distinti col nome di aromatici. Sono olj 

pt Vegetabili privi di inuciiagine , combinati 

aU’aroma. In tutte le piante aromatiche/ 
le quali contengono dell’ olio arOmatrcoy- 

*• I ■ ■■ !!■■ ■■■I» ■■■ II. Ila 

(I) V. la ioii Memoria caratteri deliapo- 
pìessia, e tu tinfluenza del tab.iccp alla produ^ 
tione di està ■{ Nelle mie Efeineridi chio^ico) 

raedichci sera, primo to». I, >. ’r 
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combinandosi facilmente l’aroma coll’olio/ 
iicquista questo maggiore Tolalilità , ma 
non tutte le piante che contengono, aro- 
ma (i), contengono olio aromatico; l’uno 
è distinto daU'altro, e può esistere da solo. 
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(I) L’aroma o spirito rettore è un corpO 
sottile e velatile, che esala da sè stesso dai 
vegetabili, e che dall’aria è trasportato sulle 
papille nervee deH'olfatto; e sentitane rimpres- 
sione si ha la sensazione odore. Quantunque 
Verisimilmente sia esso contenuto in tutte le 

£ tante , nondimeno non sL manifesta in tutte. 

a maggior parte lo ptbene fino a] momento 
della propria distruzione o dissoluzione : mol« 
le piante non lo lasciano- sfuggire che in 
certe circostanze i e fra quelle stesse che lo 
sviluppano liberamente, e che perciò si chia-‘ 
mano piante^ arctnaliche- Ve ne hanno alcune 
che lo sommini.'ttrano con maggiore facilità, 
e più abbondantemente di altre. Si chiama 
poi aromato qualsivoglia sostanza vegetabile 
che sparga buon Odore- ' 

L'aroma varia nelle .piante s>fCondo le loro 
circostanze! alcune hanno un odore deciso 
nel tempo della fioragione , altre, ne spargo* 
no egualmenle in tutti i tempi del loro au* 
mento. Il clima può parimente, se non cam* 
biate , almeno accrescere o diminuire l’in* 
tensità del principio aromatico. La maggior 
parte degli aroitii preziosi si ha dai paesi 
caldi. L’aroma sembra essere sempre in mo- 
vimento nelle piante aromatichei ne esala 
, continuamente , e dee riprodursi a misura 
che si dissipa Ha una facoltà stimolante. 
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Si sciolgono nell’ ^ecfua , solo in piccola 
quantità ; nello spirito di vino però ia 
molto maggiore copia : si accendono alla 
fiamma dì una candela j e bruciano senr 
za^ìi bisogno di uno stoppino. 

11 tempo in cui le piante abbondano 
d’olio aromatico varia secondo le specie , 
e secondo lo circostanze della loro vege« 
tazione. Alcune ne sono più ricche y al- 
loifqnando verdi e mature y di quello il 
sieoo, allorché immature o secche : altre 
ne abbondano di più quando sieno espo- 
ste al mezzogiorno , ovvero coltivate in 
perti terreni, ovvero cresciate piuttosto 
sui monti che nel piano. Si oltengono’col- 
1’ espressione,- o colla di.»tillazione. Si ha 
nel primo modo 1’ olio di bedro , d’aran- 
cio, di limone contenuto nella corteccia' 
de’ loro frutti ; è nel secondo ‘modo la 
maggior parte degli altri olj aromatici.. 

Le sostanze aromatiche da distillarsi si 
macerano prima nell’acqua , ove si ten- 
gono per più p meno tempo, secondo cho 
)a pianta è secca, oppure verde, e tenera. 
Le piante , le foglie , ì bottoxiT teneri deb- 
bono intatti' essere posti nel ‘vaso, distilla- 
torio : le parti dare , come suuo le cor- 
tecce , oppure i frutti , le radici, i sensi ^ 
debbono essere tagliati in pezzetti , oppu- 
re triturati, e debbono essere per più o inea 
tempo tenuti in macerazione 'nell’acqua; 
>— Quaiitqnqne si possa estrarre subito 
l’olio dalle pianto verdi, cionnoncstante è 
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preferire il Irfseiarle leggerraenle àiéìa- 
gare. Esse tlaimo allora colla rlislillazione 
tin odore più fin*) , più manifesto, e piu, 
durevole; e si ha anche il vantaggio di- 
poler ’ inlrodnrre ^el linibicco maggioro 
quantità della pianta che ai è legger- 
nopnle seccata. — Poste le sostanze nel 
liinbicco , vi si versa sopra dell’acqua iu 
modo che il tutt’ insieme occupi due ^er- 
si del caldaio, e si distilla dolcemente , e 
gin«ta le regole. L’acqua volatilizzandosi , 
sorte carica dell’olio volatile, ed avendo m 
soluzione una certa quantità d’olio si pre> 
Senta lattea. Se le materie a distillarsi con* 
tengano un olio sotamamente volatile , co- 
nte quello di camomilla, di' limo, di lavan- 
da ec.4 dovrà la distillazione eseguirsi col 
fefrigeratorio mantenuto molto "freddo , e 
sarà buono fare anche uso del serpentino, 
ed aggiungere del sale comune all’acqua j 
“che ne aainenlerà il freddo. 

, Oli ulj eterei che si estraggono hanno 
qualità differenti ; gli uni sono più leg- 
geri , più penetranti e più volatili , e gli 
altri p'ù pesanti e più tenaci : si dee in 
conseguenza porre in uso regole -differen- 
fi, onde eseguirne con esattezza la sepa- 
razione. Gli olj eterei pesanti che cado- 
no al fondo neH’acqua: come per esem- 
pio l’olio di garofani, dì cannella , come 
pure tutti gli olj tenaci "'che facilmente 
g’agghìacciasd al freddo j debbono essere 
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distillati 'oon’futìco forte, rfd in Vasi di* 
stillatoti molto bassi : tutti gli olj multo 
roggieri , per esempio, l’olio di rosmarino 
ed altri, debbono estrarsi' cui mezzo di 
un fuoco leggiero , ed Ju Vasi distillatoi} 
molto più alti di quelU obe abbisognano 
pei primi. - ' . 

' L’aggiunta del sale di cuejna è super- 
flua, e quella 'dello spiriro di vino è df 
danno. Dòpo che si è Ooperto il vaso col 
suo cappello , e' si è posto il recipieuis 
per ricevere la materia che aorte dal bec- 
co distillatorio , si chiudono le commes- 
sure con una 'buona colia di farina , e si 
fa bullhe fino al punto' che l'acqua unita 
aH’olio piossa 'cadere .a guisa di un'iìlo 
sottile nel recipiente destinato a' ricever* 
la. Una parte dell’olio è" sul' principio 
esattamente ' imita all’acqua, e la rende 
lattea e' torbida. Quando 1* acqua non 
contiene più . olio la distillazione è ter- 
minata. ^ ' 

La proporzione dell’ acqua è< dì molto 
interesse. Se' si versa troppo acqua sulla 
sostanza da'distillarsi si ottiene poco olio, 
perchè allora ve ne ha’ tanto più' in so- 
lozione coll’acqua. w, * 

Alcuni olj' essendo, come "si è dettò, 
specificamente ' più leggieri’ • dell’ acqua , 
‘vi galleggiano; altri ne hanno presso a. 
poco lo stesso peso ; ed altri ne sono più 
pesanti, e he cadono al. fondo.; questi 
sono l’olio di sassalVas f di' garvtano > (tt- 
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cannella ec. Vi sono (<lj flairlissimi , coma 
quello di hergatnoUo , di 'limona , di ro- 
smarino , di ruta ec. Gli olj di^anace e 
di finocchio si cristallizzano al freddo. 
Quelli di rosa*, di prezzemolo , di elenio 
sono sempre concreti. Le concrezioni degli 
olj aromatici, invecchiando, s’accostano alla 
natura della resina con sovrabbondanza 
di acido, che è simile al benzoico. 

Gli olj che galleggiano sull’acqua pos- 
sono essere levali , o col mezzo di una 
piccola siringa di vetro , 'ovvero con un 
cucchiaino. A quest’oggetto si pone l’ao- 
qua oliosa in un fiasco di T,etro con .cullo 
lungo 6 stretto, afQnchè Tolio si riunisca 
in esso. Se la quantità deirolio è tanto 
pìccola 4'he non si possa levare , nè col 
cucchìajo , nè culla siringa , s* immerge 
nell’olio reatremità' (Pano stoppino di bam- 
bagia , la quale sia sottile e molle, e si 
fa , che l’opposta estremità dello stoppi- 
'no entri in uh biechierinu posto virino j 
l’olio sale nello stoppino, e gocciola dal- 
, l’altra estremità. * 

Per ottenere' gli oli, che cadono al fon- 
do nell’acqua, si lasciar: che sieno per- 
fettamente in quiete , e del tutto preci- 
pitati j indi si decanta l’acqua , e poi si 
trasfonde l’olio' col'a restante acqua in un 
imbuto di vetro', la di cu: apertura in- 
... feriore dehb’essere tenuta chiusa con un 
.,d lu fino a tanto che l’ olio si sia nunito 
nella parte, inferiore del cannello dell’ila- 
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'* liuto i in<li si apre duiceuieutc , e si la- 
soia cadere • a poco a poco l’olio, e si 
ohiistle tosto che coniinria a mostrarsi 
l’acqua. Se. rolla essensiale è pesante co- 
inè l’acqua , si pone in questa lauto saie di 
cucina j finché l'oiio salga alla superfi- 
cie } ed allora si serve dei mezzi indicati 
per l’olio che natuialmente nuota sulla 
auperfieie dell’acqua^ mentre il sale di 
cucina sciogliendosi nell’ acqua aumen- 
ta il di lei peso specifico i ed in con-^ 
seguenza l’olio si rialza , e può essere le- 
vato ; si può ottenere parimente feltran- 
do :1 liquore che n’è carico a traverso 
di una carta straccia bagnata d’acquj. 
~ L’acqua da cui si Ò sottratto l'olio non 
putendone mai essere spogliata affatto , e 
contenendo sempre dell’aroma , serve ot- 
timamente per una nuova distillazione. 

Alcuni r^frutti contengono l’olio etereo 
in ^particolari cellule o vescichette ciiiuse 
nella loro corteccia esterna come accade 
nei limoni j nelle melarance ,^e~ nei ber- 
gamotti, e da 'questi si può estraìre l’olio 
n}ecc.anicamente senza il sàccorso della' 
distillazione. Si grattugiano i' 'frutti sopra 
un rullo armato di pungiglioni , e con 
questo mezzo si lacerano le vescichette , 
e fluisce l’olio. In questo modo si, ottiene 
in Italia Tulio dei eedri e dÒi bergamot- 
ti , che si 'mescola con un po’ di spirilo 
di vino. Gii ol; ottenuti in questa manie- 
. rà po8seg(^onó* un odore più fino di qnel- 
'lo ottenuto col mezzo della distillaziune. 


Gli olj aromatici sono molto facili a 
‘"gnastarsi , se sieno tenuti in vasi cattivi , 
mal chiusi , per cui T aria possa avervi 
ingresso , e couiunicargli dell’ossigeno ; o 
sieno in luoghi caldi. Essi perdono il co« 
lore f l’odore > e la fluidità che gli sono 
propri , e si seccano a guisa di una resi- 
na. La luce è parimente di danno agli 
olj aromatici, a cui secondo Tingiy'si 
combina. ~ Un olio che comincia a gua- 
starsi si distilla in una storta , unitamen- 
te ad un po’ d’acqua , e se ne ottiene la 
parte non guasta , che ancora vi rimane. 

Roo«er hu ristabilito gli olj aromatici , 
rancidi e densi col distillarli insieme ad 
un poco-di etere^j^ di alcoole; ed otten- 
ne sempre un olio limpido, volatile , ed 
Un* residuo resiniforiìie al di là del peso 
dell’olio impiegato. - . .C 

Gli olj aromatici -sono privi di.mucila- 
gine, ii.a abbondano molto- più degli olj 
fissi d’idrogeno, per lo che sono molto 
più volatili ed infiammahili ; essi assor- 
bono parimente p'ù di ^questi 'l’ossigeno. 
Col lenipo perdono dell’idrogeno, si os- 
sidano, s’ inspessiscono, e prendono come 
già si disse i caratteri delle resine. .Cogli 
alcali formano deboli combinazioni che 
chiainansi tapoutili. •_ 

' Il colore degli olj aromatici è general- 
mente bianco tirante al. doralo; ma ve 
ne hanno ancheT’di colori differenti : 1 olio 
di rose,, è biailco , quello di camomilla 
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bizzarro , qaello, assenzio TènSe ; e yo 
' ne 'hanno anche'' de’ rossicoi. Il loro sapo* 
ì*e è generalmente caldo; e .non sempre 
il sapore della pianta- ipilnisoe su quello' 
‘dell’olio : quello, 4}he 'si estrae dal pepò 
non è puuto acre ; quello dell’assenzio noa 
è amaro. 


,61i olj aromàtici si falsificano, i.‘*ceh>’ 


l’olio dì trementina, che si smaschera p^ 
suo odore , stropiociandone sai palmo delhi 


mano; cogli olj fissi., vegeta bili f po^ 


nendo a. svaporare l’ olio sospetto sulla 
carta, la inaochia ohe ne-' resta scopre la 
froda ; 3.^ coll’alcool ; ed io tal caso sì 
conosce culla 'prova dell’ acqua in cui si 
decompone l’olio sofisticato;- 4-° cogli aro- 
matici di minor prezzo: J’ Inguono noa 
si' può kcoprire ohe col confronto di ' un 
olio della istessa spécio conpsoiuto ptirisr 
fimo. ‘ - • : • 

Olio euenziole di ìavànda. • 


Si prendono cinque , dièci o venti -lih-‘ 
hre di fiori di lavanda , in proporaionq 
della capacita del lìmbicco. "Vi'si versa 
sopra una-sùfflci,ente qQauHtà-< d!acqna p»« 
ra , in modo che ì fiori vi gaUeggino, si 
luta sopra il cappello', si empie il rolri- 
geratorio di acqua fredda, e si. adatta-Ur 
nfecessario r»^oipionte. per ricevere il' flui- 
do. elle distilla il quale sol prìuoipìu noa 
si luta; ma bensì quando . la dislidàzioiro 
è' ioootnÌQOiala.> «d a quetio ' uopo si.id 
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uso di ana rescioa bagnala. Sol princìpio' 
41 adopera un fuoco lento' : dopo poi « r 

• 'l’acqua - al maggiore 

calore possibile ; imperciocché quando si 
ya troppo lentamente cof fuoco a’ innai*a 
TOolto^ prima dell’acqua una parte dell'o- 
J'O , Ja quale va persa. L’ acqua che sor- 
^ è comunemente lattea e 

torbida} alcune volte però anche del tut- 
to chiara; il primo fenomeno acca'le per- 
che SI unisce troppa .quantità d’olio al 
vapore caldo deiP%cqua , in proporzione 
j ,? sostenere col raffred- 

„ darsi; i olio però si separa in gran parte: 
Una parte poi di esso galleggia pncora fi- 
namente diviso, nella massa acquosa, e 
si separa soltanto col 'riposo. Se si distil- 
ia unta sostanza che contenga pòco olio, 
anche 1 «cqua^ che sorte in priuoipio è 
chiara. Non si distilla più, allorché non 
torte piu’ olio, e si lascia 1’ acqua in ri- 
poso , affinchè l’olio si riunisca, e si pos- 
sa separarlo. ^ ^ ^ ' 

; In questo modo si prepara 

i- oho di rosmarino f di timo oc. , ''' 

^ A 

. - Olio estgnziale di rose. 

• 8i prendono Tentiquattro- libbre di fio^ 
ri di rose , spogli jiei calici oc.,' e si po- 
etano , in un quirtàjo- di pietra; indi si v^ 

#ano sopra a questa pappa auaraatoUo lih- 
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♦ bre d* acqiiR; si rimesoola diIigentem«nto, 
e si lascia la preparazione in riposo per 
, -ove in un limbicoo. Dopo avere con esat- 
tezza otturato tutte le oo'oiinessure, si di- 
stilla ad un fuoco molto lento una parta 
ilell’ acqoa. L’acqua che sorte per la pri^ 
ma ha un odore molto penetrante. Biso-' 
cna aver cura di lasciarla in riposo in un 
luogo molto freddo ed allora sì separa 
una sostaiiza densa , e di apparenza bi>- 
tirrusa » la quelle è I* olio di rose. Allor- 
ehè 1' operazione è riuscita bene si ottie- 
ne da .ventiquattro libbre di rose una 
dramma circa d’ olio; ma l’odore di que- 
st’olio è straordinariamente grato e pene- 
trante, ed una dramma di questo è ba- 
stante per rendere odorifere più libbre di 
fluido*. L’ acqua da cui si è estratto t'ulio 
ò anche un’ acqua di rose sommamente 
grata e forte. " 

Da questo olio genuino di ro.*e si pre- 
para Comunemente il mercantile. Si pren- 
de una libbra di olio di ben, la quale ai 
riscalda in una padella a fuoco lento cou 
una mezz’ oncia di radice -.d’ alcanna ta- 
gliuzzata , col di cui mezzo l’ olio acq'ib* 
sta un bel colore rosso e trasparente , e 
vi si aggiunge dopo che si è raffreddato, 
una dramma di geauino olio di rosé/ 
ed un* oncia di olio di legno di Rodi 
(Genista Canari ènsis /Lsn.*Gonvolvul US sco- 
paria Liti.)., estratto col nteazovdeiia die 
* 9 tillazione , e si scuole tutto iosiemo ; la 
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qnesto mcvlo si ottiene ùn olio fluido 7 * 
rosso, e che sparge odor di rose. 

•> 1 fiori d’arancio danno nella distìUazìo«* . 
ne anelile un olio di fiorì d' arancio ^ il 
quale è rosso , e di un odore molto gra» - 
' to ; naa cento libbre di fiori non sommi- 
nistrano alcune volte di più d’una dram- 
ma d’olio, e perciò di rado si ha puro. 

Olio essenziale di garofani. 

» - Si fanno in polvere due libbre di garo- 

fani , 'e sì macerano con ^dodici liiibro 
d* acqua pura , e si aggiungono dua^unce 
di sale di cucina. Si lascia in ripuso'Ja 
mescolanza per cinque a sei giorni in un 
luogo fresco, ed allora si distilla in\.un 
linihicco di rame , oppure in una cu- 
curbita bassa. Nel princìpio sorte ool- 
r acqua nu olio bianco e trasparente, che 
in parte cade al fondo nell’ acqua, ed 
in parte vi nuota sopra. Quest’ olio di- 
venta gialliccio quando è esposto alla lu- 
ce, e col tempo acquista un colore oscu- 
ro. Quando si sono distillate otto libbre 
circa d’ acqua , si cessa dai!’ operazione , 
e sì separa 1' olio dall’ acqua. Quando il 
.«aldajo è freddo , si leva il cappello , si 
versa 1’ acqua, da cui si è separato Tolio 
su quella ebe è restata uel lìmbicco, e 
si aggiunge aucora un poco d’acqua fre- 
sca. Dopo che sì' è scosso tutto bene, si 
rimette il cappello , si chiudono le com- 
messure, e si procede ad ùua nuova 
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•tìllazione. In qne«to modo si ottiene di 
nuovo del!’ olio di garofani, il quale. pe- 
rò è un poco più colorato del primo', ed 
anobe più pesante. Si "'separa dall’ acqua 7 
la quale si aggiunge di nuovo|a quella* 
che è restata nella cucurbita, dopo che si è 
raffreddata , e col mezzo di una terza di-' 
stillazione si ricava di nuovo l’olio che vi 
sta aderente. L* olio che si ottiene in que- 
ste tre distillazioni si mischia insieme, e' 
si custodisce col nome di, oliò di garofani. 

Nell’ istesso modo si prepara 


L’ olio estendale, di cannella. 

'annue r -• -> -p,* 


L* oliò. estèhxìàie di mach. 


OlJ essenziali spremuti. 


Alcuni fratti contengono, oltre un olio' 
etereo , anc.he^ nn olio pingue , il quale 
quando ò spremuto. trascina seco nua parta, 
d’eolio etereo, perdio: che si .ottiene ua\. 
olio pingue di grato' odore. Qui apparten-. 
gono le nopi moscate e le bacche d' allo- 
ro; Si.prende ima libbra di noci moscate, , 
a si- -pestano* in ..un mortajo* di ferro iui^ 
modo, che ne diventino in una polvere 'pa— 
stiforme, la quale .si riscalda in un .piat-i 
to di stagno sopra un leggier fuoco dioar- , 
bone , indi; si mette iu un sacchetto .dé, 
lino,. a ai spreme fra le piastre .‘di' ferra’, 
jujdi stagno, j riscaldate^ dSio totohiu. L’e^o* 


f 
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che ne vrejie spremuto si coagula >n un»* 
massa della cotisUtenza del sego;'ha aa ' 
colore, rosso-giallo, ed il grato odore delia 
noce moscata : si cliiama olio di noce mo* 
4Cat.o. oppure burro di noce marcata. ' 
la quest’ istes^o modo si ottiene dallo ^ 
bacche fresche d’ alloro un olio verde ^ 

^ unguentifonne e di ‘grato odore, e si chia- ‘ 
ma olio spremuto dr bacche d’ alloro. 

Della preparazione delle pa^U odorìfere 
che non sì pqsiono ottenere col mezzo 

della distillazione. • * 

• • 

^ ‘ Molti fiori ricreano non soTameftte Foo* 
ehio perda loro bella forma ; ma anche 
, 1* organo dolF olfatto j il loro odore per^ 
presto scompare, e la loro bellezza si estìn* 
gue j ma si è scoperto il segreto -di con- 
servare i fiori , di mantenere'Ia loro fov- 
e^ di' dare loro di nuovo F odore. Si 
conservano i fiori versandovi sopra' delia 
«abbia dì 'fiume molto fina e' ben lanata; 
indi sr fanno' seccare al solew Io voglio qui 
segnataniente presentare il mezzo con cui 
•i può dare F odore noti solo ai fiori na- 
turali seccati ; ma anche a quelli fatti 'dal- 
1’ arte, o pit>tt(<sto. come si estrae 'F odore 
dà tali piante, che esse perdono nejla 
distillazione. ^ ' 

' ^i prende Una cassa di legno , 'cod 
pfeiijrive- "Trommtdórffl i la quale sìa fo^ 
defafa' di l^tta , a cui si adattano di- 
' ,Turcì telaj^'obe oon esattezza si. unisoaiM^ 
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in diverfi piani alle pareH interne della 
cassa. Si copre allora il fondo della cassa 
con un sottile strato di bambagia, la quale 
•i sia ben lavala e seccala; indi s’inzuppa- 
coll’olio di ben (Moringa oleifera, Guilandia 
moringa Lin» JMuces Behen )jed allora vi si 
pone sopra uno strato di fiori frescbi. Si 
prende poi un telajo, vi si prepara sopra 
coll’istesso metodo nno strato di bambagia ^ 
e si assicura nella cassa con alcune pun- 
terelle , indi si bagna dolcemente coll’o- 
lio di ben, e vi si prepara sopra uno stra- 
to di fiori, e si progredisce in questo mo- 
do finchè'la cassa è riempita ; la quale 
finalmente si ha cura di ben coprire. In 
questo modo i fiori e le erbe sono ordi- 
nati a strato fra la banabagia bagnata del-, 
1’ olio di ben , a cui comunicano l’odore. 
Passate dodici' o ventiquattro ore si tol- 
gono fuori con diligenza i fiori , e se ne 
mettono dei frescbi al loro posto, su- di 
cui si opera nel 'modo or ora descritto, e 
t-i ripete quest’ operaziooe per molti gior- 
ni di seguito fino al punto che si crede 
che l’olio di ben abbia acquistato un odo- 
re -sufficientemente forte. ^ Ottenuto que- 
sto, si rainassa la bambagia , e si sprenao 
fra un torchio di stagno l’ olio di ben. 
^^est’ olio è del tutto saturo dell’ odore 
dei fiori, e debb’essere custodito in bot- 
tiglie ben chiuse, o tenute' in in» luogo 
fresco. Oeli’^olio odorifero di ben, si pui' 
trasportare *1 odore nello spirito di viuo» 


» 




A quest’ oggetto si versa dell’ olio di ben 
in tuia storta , e vi si aggiunge il doppio 
peso' di alcoole puro, e con un calore som- 
mamente lento si distiila : essendo 1’ olio 
di ben un olio pingue e non volatile, re- 
sta nella storta , da cui si distilla.. L’ olio 
• di ben saturo dell' odore delle piante , 
porta anche il nome delle piante con cài 
è stato preparato. ~ 

^ In questo stesilo modo si prepara 


V olio di tuberosa. 


L'olio di gelsomino. 


£* olio di gionchiglie. 

L' olio violetta, 

•la — 

V olio dei fiori di tiglio. • - 


Bisogna, rimarcare chè h necessario di* 
servirsi per ciascun oliò di una cassa par*»' 
ticolareì .e di una nuova bambagia. 


SKLLS AC^CB^msTII.l.ATE SEMJPLICX 
ODOniFERB. . ' ‘ 


. Nel gran numero delle aoqne distillate 
Te ne sono soUmente-aloune poche di oni- 
»na parte per sè stessa sì possa mettere 
nel rango de’ profumi , ed un’ altra possa 
servire per-preparare altri profttmi. Que- 
lite sono le seguenti; 
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Acqua di cannella. 




Prendi una mezza' libbra dì scorza 'di 
cannella^ .polverizza Gnamente' in un raor— T 
tajo ; indi ^metti in una cncnrbita, e Ver-' 
savi sopra' cinque libbre di acqua :« poni 
il' oappello' al' vaso , i esponi l’apparato al < 
bagno di sabbia, unisci il. recipiente, luta 
esattamente frutte le commessure/ riscalda 
dolcemente il' bagno di sabbia j e dopo' 
Ventiquattro ore distilla^ ad un fuoco leg- 
giere, e .cessa dalla distillazione, allorché 
sieno 'sortite quattro libbre d'acqua. ' 

»; 

' Acqua d'r macU, 

» 

Si prendono otto once di macìa, e si* 
riducono in polvere in un mort^jo; si 
mettono in una cuArbito , vi si versano 
sopra cinque libbre di acqua; si 'chiudo' 
e si mette 'l’apparecchio sul bagno 'di ' 
sabbia; vi si lascia per a^ ore; indi si di-»' 
stilla Gno alla' qtiantità- di qnaUro libbre.'- 

Nell’ istesso modo si prepara ' 

% • - 

* * ^ r" ‘ ' 

V atqua di garofani.- • 

acqua di- calaino aromatico. . . - * 

L\ acqua Ai mandorle' amare, 


\ ’ 




Pozzi, Chim, f tom, JI, 


r 
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ntfl «óoaU'ale- dei toro- cak« ? « P®^ 

Poppate » «po6‘ a accia'ocbepui m W . 
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dotte al 

**jfr^6lV àcLa- «•(-'■« • ’^7*- ■' 
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sr 
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a «ho ^viai ottenuto due terzi h . 

re itàpi-ègato* •" / 

Acqu^ ^ fiori durando: - ■ 

Picpdfaziod^ :!• ' . 

-preaai aoàicl lìbbrp'di fi«ri d’ 

Un i,vif«ppatì, r"”jj'^erpr«iu'u^b^ 

’.W“ iaXrbó ^ ,*• V‘.»^ tróul 

dirà- getta i pelali» e gH stami ih 

^ con ulto piato d’acquai cqpnia 

S^àlpItalU -»«* «friseratana . 






òel serpentino’; luta 1é giunture, o distil- 
la a sottile filo, c fino a che avrai 'otte- 
nuto quattro pinte di liquore : cambia il 
recipiente e versa quattro pinle di acqua 
calda nella cucurbita: agita, il liquido con 
ima bacchetta : riprendi la distillazione, e 
continua* fino, a die avrai ottenuto tre 
pinte di fluido: smonta ' 1* apparecchio e 
metti in riserbo queste due differenti spe- 
cie d’acqua di fiori d’ arancio. -La prima' 
può essere adoperata ,'da dte ne sìeno 
scorsi sei mesi ; e la secomla , a fine sria 
sufficientemente attira, debb’essere distil- 
lata su nuQva quantità di fiori. 

In quanto ai calici ed ai pistilli tenuti 
a parte, gli acciaccberai leggermente ,■ li 
getterai in' una padella con otto pinte di 
acqua , riscalderai, e vi manterrai per tre 
ore la' temperatura di 6o gradi : Uscerai 
raffreddare cd ifl riposo per dodici ore : 
poi getterai il tutto in una cucurbita; e di-* 
stillerai fino a che ne avrai ottenuto quat- 
tro pinte circa di liquore, die tnescuierai 
Con dell’acqua di, fiori d’araucio della se-, 
coiida distillazione. 

Acqua di melissa. . 

Prendi la quantità che credi di melissa 
( Melissa officinalls) pestala in un mnrtajo'di 
marmo ( alcuni vi aggiungono nello stesso 
mentre del sale marino ; inu non ve ne_baT 
bisogno 1; gettala quindi in una terrìòa, ed 
tttnfettdne la pasta con dcH’acqua^ e meglio 


r 
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con dell’acqua. di melissa delPanno nnte^ 
cedente: copri il vnao e jascia in infusione 
fino a die la pianta abbia perduto l’odore • 
ed il sapore erbaceo; ad avendo l’avver- 
tenza di non lasciar luogo alla degenera- 
Zionej scorso' il tempo necessario sottòpo-V 
nila' allo strcttojo , e versa il liquore in 
una cucurbita ohe coprirai col suo ca^ 
pitello : getterai il residuo nello stesso va-^ 
so , lo stemprerai ’cbn dell’ acqua tiepida, 
e lo lascerai incora .in infusione per due ' 
fiiomi': «premerai come sopra, verserai il^ 
liquido nella stessa cucurbita, getterai via 
il, residuo diventato inutile , e distillerai 
fino a che avrai ottenuto la metà dell’ac- 
qua, che avrai versato sopra la melissa.: 

Per accelerare il grado di perfeei<«»a« 
mento di quest’ acqua , propone Dubuis- 
aon di esporre il vaso al sole , ovvero al. 
bagno-maria, coprendo col capitello cieco, 
e mantenendovi la temperatura di circa So 
gradi per otto giorni : m'a tanto in un, 
caso, qi^anto nell’altro è necessario che 
il va«o sia tenuto esattamente chiuso; per- 
cliè altramente iTcalore ne disperderebbe 
le parti aromatiche. . 

Acqua di prezzentohm . 

' * ■>. 

( 

$1 prende un 'paniere d’ erba "verde di, 
prezzemolo ( Apiuin petroselinuin ), se ne. 
ooivserva la quarta parte, e le restanti tre 
parti si acciaccano iu un inertajo di pie- 
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tra , indi si spremono. Allora si prende la 
quarta parte conservata» e si mette in una 
cucurbita , oppure in un limbicco , vi si 
versa sopra il prezzemoio spremuto , e si 
distilla ad un’ fnoco lento tino alla metà 
del fluido. V ' ' ' 

' Nell’ istesso modo si prepara 
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^ V di appio» 

* I 

L* acqua di basilico. > . ■ ■ .> 

' • s * * , » ^ 

’• -'V acqùa< di menta semplice. 

r - \ 3’ 

Acqua di ~ rose. ' , * ■ 

8i prèndono rose frésche ( Ro^ Gallica 
si 'separano dal 'odlice.ec^, e 's»r empiè uh 
limbioeo fino' alla metà; iniJt'vi si versa so-, 
pra lant’aoqua, che i potali galleggino j bi- 
sogna però nho, per' lo meno^ una quarta 
parte, della cucurbita sia vota. luta il'ca- 
pitelloy.e' si distilla fino alla^tnetà 
qua. Si poò* distillare anche di più; itùa 
essendo allóra 1’ àèquà di' rose più debo- 
le y -bisogira tenerla^a parte. ^ 

la. questo storto :modo si prepara ' 

•V acqua' di .fiori , 3i tiglio, ^ • 

If acqua di gigli bianchi. 




Preparazione IL 


^ mettono dieoi libbre di fiori d’aran^ 
«io 'ben preparati in un lioibirco, vi ji Ter>> 
iaho sopra, trenta libbre .(F- acqua, e dòpo' 
ventiqnattro ore se ne traggono» distiU 
landò, sei libbre, le quali si conservano; 
e queste costituiscono la più forte acqiiA 
di' fiori d'aranci. Si 'lascia raffreddare il 
limbìcco, si apre, e vi si versano altro 
sei libbre'; e sì distilla dì^^nuovo, fiticbò 
sì sieno ottenute dieci libbre 'd’acqua che 
si conservano,'' come un’.acqàa molto più 
debole della prìnrja. 

^•In questo modo possono, essere 'prep.i^- 
rate delle acque da mtlte erbe odorifere, 
che di rado hanno un odore particolare , 
« che ffequeote'inente perdono 'pre>tp an^ 
'«bó .quello òhe hanno. • 


Degli alcooÌ*~xr spirki odoriferi^- , . 

Già 'si è -parlato nel primo velame di 
alcuni alooolì composti che servono piut» 
4ostb , per .bevande che per fitflare; per io 
che noi ci limjtaremp qui a parlare di 
quelli che portano il iiómé di spirili odo- 
riferi , i quali benché possano anche ser- 
vire di sollievo allo stomaco e di iranta'g- 
gio alla salute, pure sono destinati ^iur 
cipalmente al l’ol fa Uo/, : - 
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Splfitó 'di cedrato . 
Preparazione h 




Si versano in una eofìirbita spaziosa' 
^aattro libbre dì a^oooie puro, ed un’onr 
eia e -mezza d* olio tit cedro', si scnotooo 
bene ìiisheme vi si iota sopra di cajipfil-u 
lo , e sì pone''* la cncurbita in on bagno- 
£ sabbia, 'è si lutairo'béne^ tolte le coni- 
messore.. Si- diitilUnp acL un faooe lento 
tre libbre e mezza di.cflaido ; e cib cho 
• resta nei limbtoco si versa in un va^o dì 
vetro, che si obiudè coa' esattezza , e si 
■ conierro per- porlo un’altra volta alla di-,, 
etili azione^ . 

.■ Dopo che si è ,clò èspgnifp si progredi- 
spe ad iMia seconda 'distiilaiiioné ; srpren^ 
4onu le tre libbre e mezzà -ottenute nella 
prìnsa distillazione, e si versano In uh’al-, 
tra coenrbita :*indi vi si aggiunge un’oa- 
.eia e meràa di olio di cedro, e se né di-, 
stillano tre libb^e:'.ciò che restà nella co- 
òurbita si unisce al 'resto della prioiax di^ 
stillazione che- si è conservato. 

- ' Il prodotto dèlia seco.nda distillazione >&' 
004^ spirto, di cedrò fotte ed. eccellente 
ebe si dee oomervafe in bottiglie b^o 
ohiùie , legdte con oba vescica, e tenuti^ 
in nn luogo' fresco. . ' • 

Sì può preparare lo spirito di cedro' 
sciogliendo sempliceinent'e l'olio di cedro 
nel forte spirito di vino, ma <]uesto spi- 
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^ fito di' vino col tempo non conie'rva li 
SU(%. odore fino e penetrante, come quello 
'che si ha nella seconda distillaz.icne. 

r • Preparazione II. 

.. Prendi dodici bei limoni, levagli la 
.pellicola, e gettdii a misura che n'e la atac> 
.chi in due pjnte di spirito dr^jvino retli- 

.. ficato; la^ia in macerazione per otto gior* 
,ni in ùn luogo temperato,^ ed in un vaso 
• di v^tro.ben chiuso: scorse queste tempo 
■versa F infuso in una cqeurbita di vftro 
.posta su dkun h.afgtio .di sabbia, ponivi il 
.capitello rostrato .‘.procedi «.^pondo* le re- 
'gole,, e distilla dotceinente fiiio*a poco 
residuo. Si nj-dpnno tener èyiostò. nello 
stesso matraccio ^uesF'edotto ppr' alcuni 
.^giorni‘ al sole , .chiudendolo leggermente 
-con uba' carta, a . due di fargli perdere il 
-po’ .<F empiremna che poirebbe aver Con- 
-tratto. Ma se Foperazione si.e/e'gnl bene^ 
mon^vi può essere tal bisogno , ed il ri4 
.piego ne sarebbe anche insufficiente ; ed 
in tal. modo si ha poi rimarchevole per- 
. dita della parte la più volatile e di odo- 
re più fino Conservo in va»i ben cbia- 
sl , ed in un luogo fresco,*- 

Si procede nello stesso modo' per avere 
1 aleooie cedrato , arauciatoV ec,‘. 
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essi dei sai fcotrirtnè al^allPz^^à di un tocezo 
dito eirca; comprimi gli strali, il meglio pos- 
sibile, gli uni coutro gli alti i, chiodi il 'vaso 
con un turacciolo, in modo tale jche sia tolta 
ógni roinuuìcazione coll’uria esterna : por- 
talo in una cantina, e lasciavelo per sei set- 
timane o due mesi: scorso questo tempo apri 
il vaso: so esala. un odore forte e vinoso 
la fermenlazione sarà al ginslo pnulo^: so 
manca quest’odore getta nel vaso un po’ 
di lievito di birra , e nel caso non abbi 
questo, un po’ di quello che serve per 
fabbricare il pane : 'anzi migliar cousi- 
glio è il pnrre tal lievito direttamente fra 
Te rose, nel momento che si schiacciano, 
per essere più sienri che ne succeda la 
ferrheutazione , senza cui non si a vrebbe 
punto spirito ardente Prendi quindi 
otto o dieci libbre della pasta di^rose 
fermentata , gettala in'" una cucurbita , che 
coprirai col capitello rostrato e munito 
dei refrigeratorio , e dittilla a bagno- ma> 
ria : e continua fino a che il liquore ne 
sorta sensibilmente spiritoso Oistiliata 
che né sia tutta la, pasta stata preparata , 
Tersane tutti gli edotti in un-limbicce di 
vetro , che esporrai al bagno, di sabbia , 
e distillerai a leggier fuoco, cessando dal- 
Toperare tosto che comincia a presentarsi 
della flemma — . Avrai poi 1’ avvertenza 
di levare esattamente l’olio essenziale di 
rose , che galleggia nel recipiente sotto 
la forma di una pinguedine condensata ^ 
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e cTif» *r presenterà^ nel corso dcUo tua 
operazione. i 

Gel processo sopra 'indicato pnoi pre^ 
parare altri spiriti ardentj con iiori di- 
ver?i. ^ 

Spìrito di lavnnda 

( improprianteiite detto acqua di lavanda, )j 

Si .pren<h>no'dieci libbre di fiori firrarhi 
di lavanda ( r.avandnU spira''), venti li^ 
bre di elcOole puro, e dieci libbre di, acr 
qua , si versa luitocin un Itnabtcco, e dopo 
che si séno ciiiùse la cemmessure se' no 
estrae lo spirito. Tosto ohe cocninoia a ser«i 
^tire'de.U’aoqiia , si terminala distillazione. 
Se si Toolo che questo spìrito sia ancora 
plàxfino e penetrante, «1 mette una libbra 
di fiori seccfar di lavanda in una cucorbir 
ta di vetro, e vi 'ai versano sopra sei lib- 
bre dello spìrito già distillato, e si rinnova 
la distillazione. 

Ideilo' stesso modo prepara 

%o^spiriÌo di^maggiorana. , 

Z (0 èpirtto di Scorza 'd*eiHtncio.- ^ ^ 

• * • » i ^ 

Lo spinto d’ isi^d. ■ - 

, , > ' ' *r ■ • • 

Lo spirito^ di galanga. , ‘ 

Lo^spiritP di sassafrasi ■ ' = 
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' Lo spirito di tiraoi ' _ ' 

' Lo spirito di rosmarino ( questo spirito si 
chiama impropriamente Acqua delta to- 
■ gina d’Ungheria ). . 

Spirito di fiori d'aranci. 

; - r'%' • 

' Si prendono dodici libbre -di fiori fre- 
Bchi d’arancioy e si gettaira in un sarOo 
'•di lino: indi si appende- il sacpo n*eì Ijm- 
'bieco,' In cui si versano dédioi libibrè di 
' aiooole parò, e si , estrae- lo -spìrito a fuo« 
,«o lento. Questo processo è necessario 'm 
questa operazione, onde fare che Io ispiri- 
lo sia saturo del £qe odóre dèi fiori.' Se 
.sì. vuole, avere uno spìrito molto concen- 
trato' si in agi^e Idi. nuovo lo -^spirito che 
si è distillato.su dei fiori fr.eschi , e sì di* 
Stilla un’altra volta nel modo come sopra. 

Spirito di cannella;, ' , _ 

.Si prendono una parte di scorza di can- 
nella resa in polvere fina, dieci' parti di 
-alcoole poro, quattro di acqua, ^ si estrag- 
gono don uii fuoco lento otto fino a bove 
parti di fluido. Oppure. si iniscliìanp ven- 
ti gocce di olio di canaellà con -una lib- 
bra di alcoole puro. 

^ell’ istesso modo lì-. pro^àra ; 

• Z .0 spirito d* garofani. . . • . . 
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^ di noe» moicaiÀ. ' ■ 

r • . ■ . " ' ' • 

spirito di cardMnotnOm .• 

Spirito d’iride Fiorentina dettò efi- vioìettei 

/ _ V * * 

oncè d’ irido Fiorenti- 
. na ( iris F.'or«ntitKi).,-|«g|ijle in minuti 
pezzi gettile iti un ftasco, e versa tri só- 
dae 'liòbr-ti . <Ji alopor^v puro:* chiurli il 
toascQ ^ « tieiilo espóst.; per dttoT giorrti al 
891^. agitalo airune volto ogni giprnoi 
• decanta H fluido, et spremi il. residuo. 

• Itasela cibo - ii liqiioro diventi dtl tutto 
cjy^iaro eoi riposo, indi - Ve t;Srt lo ii> botti- 
§U9 , o conservalo — Si può' òfumett<tro 
di .distillarlo/ perchò perde 'i’odiire pepe- 
traiitc — ?•, Questo'' spinto cdoriFmro è ea— ' 
rico di «bo essenziale e di pjrtó insolp^ 
bile; e perciò non puòrcsse.Ve .privo' di 
colore come il sono i precedenti. 

. LIQUORI fruixott COMPOSTI PJTT^ 

■ ' * ' ACffvt osn^Kirsat, 

> / . . ^ > < ' ' A 

. Acqua compqita dèlia Regina (f Ungheria, 

’■ i. 

: Si prendono tre'libbre di foglie di ro- 
smarino , una mezza’ libbra di fiorj di 
Vanda, ed «u -quarto' di' libbra di bino'; ' 
vi st versano ^sOpra otto libbive di (doooje 
piiro /.ed uùk'suffcieute qi^aotità d’ac^«Mi 
pnra.; si lasciano in inàcerazióne per tuui 
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. ’ ^ nutte ihtjerfl , indi' se ne distH!a4io sette 
libbre , cbo si conservano in vasi chiusi 
' Col nome d’nc^ua t^garefe composta. 

■* * '■Acqua composta di melissa. 

I-, Si prendono iin'a mezEa libbra di fióri 
dr cannella sei once di cardamomo cob- 
.le bucpe > sei ,onee <li anice ,, quattro 
•oncie', di garofani , e tre once di ceriandrd. 
Si fa il tutto in polvere, ,e -8i getta in 
uri' vaso- conveniente ; vi si aggiungono 
-un’oncia di 'coccole jdi ginepro , due lib- 
bre di melissa seiuiata , nn<t mézz’oncm 
pèr seria di ‘èrba d’itfopo, di radice d’an- 
•grlica , e di .erba d’ assensio» si' versa- 
no 'sopra, trimtadae libbre di aìcoolé puro,( 
«d una suificiepte ' quantità d’acq4>a : ai 
lascia là preparazione in riposo per otto 
-giorni in_iKia bottiglia chinsa ; indi si dP- 
stilla lo spirito'' ad un fuoco lento, e si 
eonserva -.col nome- di acqua composta di 
melissa. 

Se si versa sopra eiò che i restato nel 
, limbioco' tant’acqua quanto è stato lu/spi- 
-Xi-te che sj è .estratto, e sì ''distilla di nnp— 
vo , se ne ottiene ancora' un’ ^cqua coin- 
' posta di tiaelissa di mi odore molto grato. 

,V . ' rrpza puri. . 

Si, prudono dodici libbre di alooolè pu- 
, -due di amene -è mezza d’oKo di ber- 
*^atnettp, u&a méea’oueìa di oUd S cedro. 
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fre (IraffliiK -di olio t otto odco- 

dì acqua compósta ungarese. Si ‘ incoia 
%utto^«ne losieme, o •* conserva »n una» 
battig^iiA chiusa.’ ' ' 


■ ' Acqua detta di fiori. < 

J" ' ^ » * . 

f "* 

' "Sii prendono tfoè onro d« 5 H’ac(ina anlo- 
cedente , due onec d’a^ua di garofàoi , 
uìi^jncia d'arcpia di fiori di aranoro, un oi^ 
cria di spirito, di tioUttaV due' once di 
• spirito di lavanda , quattro onca ..di spmto 
di rose , tìn’oncia di spirito di bergvnot- 
tò, ed altrettanto di spirito di Acci na- 
scalo V e ?i vefsitmtò lOiteino 

tifflia che ,i' cliiude. Se là- meSòolanaA 
diventa un po^ torbida , vi si'agg*nngorio 
•• aipnqo 'oniSie de4lo_ -spirito ift'-viB® ' più- 
furia. ‘ ' " " ' ' ‘ ' 

‘ Acqua odorìfera Gérnumtea» ' ■ ' 


Metti in q,aaltro Pibbre di buon ac^ 
to di vino due mani piene di. iiOri dr 
lavanda, qnaltrO inauri pieife di hofi da 
sambiiào , ed allreftautb: ' dì rOs®^ e la- 
scià macerard per-- otto giórni.- Indi pro- 
gredisci -alla foVmétìone dello' seguente 
acnna uMoriferà : in una cueurb*- 

té di vetro de scorze jdi tre cedri , due 
màni piene di- maggiorana , due mani 
piene di mqgbetii , ^d afttet tanto- d» 
di lavanda. Versivi sopra sei Bbbrè cir- 
ca di acqoè di rose,. « distillane eoi me*: 
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eu <ii nn (aoco lento dite libbra > e poni 
in riserbo. . ' ' * * , 

Raccogli allora l’aceto. del vino, spre- 
mendolo' dal resto, e versalo di nuo>o in 
tma bottiglia in cui vi sieno già un manì- 
polo di timo, ed altrettanto di maggio- 
rana , ‘con.e pure dì melissa , ed una inez-, 
z'oiicia per sorta di radice di violetta J di 
cannella , di garofani , ed uo qitorto d’on- 
cia di noci moscate .( queste materie deb- 
bJnOf essere ininulamente posiate); ver- 
savi sopra l’.arqtia'r che si è distillata; e 
lascia in riputo per q'nattro'. settimane il 
preparato, indi, aggiungivi due Jrbbj'^di 
’ alciHile’ niy^o, è traiue' quattro 'libbre di 
fluido^' 


•• / Acqua odorosa di -mìlU sfiori. * 

V ' , . . 

. Con .questo, -nome- si- vepde in Francia 
un’ajcqua-che è preparata coH’òtina delle 
•'vacdie , all:)rcbò qqeste vanno sui prati 
fioriti, perche si .ei'ede che tutte le parti 
attivi dei- fiori, si concentrine neiPurina. 
Si debbono perà 'aggiungere a .quest’ ac- 
qua di •niflltì'' fiori alcuna anaterie odorife- 
.re per darle un odore grato Si ottiene 
Ùn fluido di un odore mollo piaoet'ole , 
allorché si. mischiano insieme a doso egua- 
le l’ai^ua di fiorii e Vacqua delia Resina 
^(f’C7n^/ieria ; e questa pué rimpiazzare Pac- 
.qia di lutlte fiori. 
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Acquò spiritùsn- e composta, ^ 

3i prèndonp da» oao»'di- radico, fr€ao« 
r d^ caiama aFoqiatiooì opàiie pire di radipe 
-d’iride fioreraina^ ftn*p'op^%?‘i]t to.oraa,di 
• oannelià sei dratome di cÓPOóle di sam- 
buco , due dramme di .macia, òca dranir 
'' ma di coriandri : si taglia p.. n .polTcriaaa 
tutto ,$iMi^ènte. Vi '«i aggiunge inoltre la 
: cortaocJa di sei cedri /reseci , e di altret- 
tanti melaranci. Si rersa'tutta la< ni.eso<i- 
lanza unitamente. uWenti libbra di alcool» 
puro in un vaso di .^pietra , e ^ lascia in 
riposo fiudhè si''sierio gettati' insieme i sè- 
gnenti fiori freiebl alla'do<« di un muìnt- 
polo per oìaacuno, cioè . viole mammole , 
giaciuti , -gHuiobiglie , garplà.ùi » vo«e tii-r. 
berose.r ^ri d’aranoio * di rosmarino « di 
.lairanda , di timo , di maggioraflAy.di;tanvr 
buco, e narcisi , mughetti ^ fiori dfeamo- 
,ioilia , fiori di > millefoglio^ melissa, -e^ser- 
pillo. Si prendono i fiori di m&no in ma- 
no efie fioriscono alla quantità di .un Uiaf 
Dipolo per ciascuna sòrta , . si' pongono in 
un vaso, rcbe ciascuno volta si chiude con 
fsatlezza , e quando tutto é riunito si .tras- 
porta ifi un timbicCo^, vi si' aggiinige.ua. 

{ ' ^oep d’acqua , e^ si estrae lo spirito còl- 
’azioiie di un fuoco lènto. - . . - 


# 


■ aio - * * - 

Acqua . composta -d* Cipro. ' 

•PrenJi otto libbre di 'spirito di rose, 
od, aggiungivi un’oncia di radice d’iride 
fiorentina tagliata minutamente, una mea- 
z’oncia di semi d’angelica ridotti in poi* 
-vere, due silique di vaniglia, tre noci 
xnoscate fatte ip. puLvere , v trenta grani 
di ambra bigia, ^ venti gocce d’olio di 
bergamotto , 'e ^distillane sei libbre con 
un fuoco lento. 

; ' Acqua imperiale spiritosa. ' - 
' . ■ % 

--.Prendi un’oncia e mezza di foglie d’al- 
loro , un’ oncia di maggiuratta» e 1 altret- 
tanto' di rosmarino, due once di It'grio di 
tantalo giallo, due drammé.dr noci mo- 
scate', un’pucia dr olio di cedro, e. poni 

• macerare in otto libbre di aicoole paro, 
« dopo «ventiquattro ore distiUiòie ad na 

iìtoep- l«nt« sei libbre. 

* - * 

■i ■ - , - Acqua-delia corona.* • 

V. ■ ■ ' 

Prendi tre-; libbre cscqu% spiritosa 

■ eomppsta , ed una libbra di -acqaa eom~ 
posta della regina -(T-Ungheria ^ e 'mescola 
insieme eiattamente. 
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'■Acq^ d*Admf'. 

Si prendono quattro once ^di acqua di 
macia, otto once di spirito di cedro, quat- 
tro once di'spirìto di eannella,„dùe once 
di garofani , un’oncia di spirito di carda- 
momo , otto once di spirito di bergamot- 
to ,• una libbra di spirito d’ aranci , e •! 
versano insieme in nna bottiglia.,* che "ti 
«hiude esattamente, e\si agita. 

Acqua ticiUana, . 

Si prendono una libbra di • irrito di 
violetta due dramme di olio, di cedri, 
una tibbra_di spirito d’aranci , e si vér- 
aano unit<«inent^ in una bottigfia , ciré si 
chiude con diligenea. ' . ’ . 

Spirito Aella • toletta frati eesej ' 

Si prendono nna dramma ’pcr ’s^rta-di 
olio di bergamotto, di. olio di lavanda, 
di olio di cedro, e di olio di tiino j. uno 
acrnpolo di olio di cannella, ed 'una lib- 
bra di spirilo di vino il più forte / •si 
mèsooldoo esaltamènte insieme. Se la me- 
scolanza non è del tutto chiara, vi si ag- 
giunge ancora un poco di spirito di vino. 
Se questo spirito debb’ essere rosso, vi ti 
getta 'una. dramma di legno di sautalo 
rosso in polvere, e si scuote .frequeulOT 
incute. 


•V^ 






Acqua di' lavanda composta* ' 

' " ' ■ 'Preparazione L 

^ ** y • 

. 6! prendouo una 'mesza libbra di fiori 
di iavanda, due once di fióri di rosmari- 
no « tre onoe di fiori ~d’ arancio, e dodici 
libbre di^alcorole paro. Vi si aggiungono 
quattro libbre d’ acqua e si disfithk.’ia^ 
tuoco lento Ip spirito. . •; »* 

Prepàrazi'one li., 

V Si prendono' due libbre di spìtito sém- 
phee .dir- medita , quattro ' onoe di spìrito 
d’aranci, ed nna dramma' d’ olio, di ro- 
smarino, e si versano unitamente .in una 
bottiglia ^ cha si obmde/oon esaltezzat 

.. Spirito ‘ii'Arabia. 

Prendi nn’ oncia di balsamo peruvìa- 
zte nero,, due dramme di mirra , un’ on- 
' eia di \Àtoraoe . in grani, due once di m i- 
'■'Stioo, tre once 'd' otibano f un’oncia di 
^«fzuioo; polverizza finamente i corpi 
dnri., e metti .il. tutto in una cucurbita 
con otto libbre di 'spirito puro, e quadro 
acqua, e distilla a fuoco ieggìére,' 
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» • Spìriti di madoirita Bondparle. 

Si prendoDO una libbra'' di - spirito puro 
di lavanda, una libbra ‘di spirito arabico, 
e, 'due libbre d’acqua spiritosa cgniposta, . 
e si versano' uuitaniente in una Bottiglia, 
che si chiude,. e si agita. con diligenza. » 

Spirito Composto di rose. , ' - 
*. ' 

Si prendono sei libbre di spirito di ro« 
aa , quattro oocev,di - spirito seoipHce di 
lavanda, e quattro once di spirito arabico, 
e si inischiaQo insieme in un vttao ^be si 
chiude esattamente. 

Spirito d’aurorat ' 

Si prèndono una libbra di spirito di 
sassabas , due libbre di spirito semplice 
di lavanda, una Jibbra e mezza di spirito 
di cedro, sei once, di spirito arabico, una 
libbra di spirito semplice di rese,; e si 
scuote il tutto insieme in una .bottiglia 
che si chiude con esattezza. 


Spirito d* aroma,^ 

Si prendono .un’ oncia pCr scita di noci 
moscate , di garofani , di cannella , e di 
oardamutno , due once di radice di pic- 
cola galanga, una mezz’cnoia di radice di' 
zedoaria (Ammomum zedoaria, liaempf'c:; 


* 



ria rotunda Lin. ), »i - ?ceiaccaao e si poi** 
Terizeano fioaroeule; indi vi si aggiaugono 
qóattro libbre diatooole ptfroi e due lib- 
bre d' acqua , e si distilla. Si<-iaesroIa lo 
-èpirìto' distillato corr otto once dì spirito 
arabico, *ed- unff libbra di spirito di -rose, 
e si c'oTBbina tutto -ben bene insieme; 


Spirito cotàpòsto'f detto acQua di Coìonitt 
di G. Antonio Farina. 

'' ' Prepdrdzione I. _ ' 

-Si prendono le sommità di' melissa 
secca e di maggiorana , di timo-', di 'ro- 
smarino , d’ isopo , e d’assenzio, alla do- 
se ciascuna di nn’oneia ; due once di fio- 
ri di lavanda, un’ óncia di radice d’ange- 
lica di Boemia , due onCe di cardamomo 
lUHiore, un’oncro per 'aorta di bacche sec- 
die di' ginepro , di semenze d’ aniso , di 
carvi , di cumino, e di finoccbioj dnc on- 
ce di cannella fina, due once di noce mo- 
scata, un’oncia di garofani , due once di 
scoriti recenti di cedro, una dramma di 
olio ‘ essenziale di bergamotto , c sedici 
libbre d’ acquavite. 

‘ Si -pestano le parti dure, e ai. sminuz- 
• sano le molli, indi si fa macerare ogni 
cosa nella quantità d’^acquavile sopra sta- 
bilita per lo spazio di quattro o cinque 
^forni : poi ti distilla a hagno*maria fino 
ist’" punto che non vi sia che poco residno» 
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Préparazi^ne II. ^ 

* " . ' ' " * 

Si prendono diciotto libbre di spirita 

di 3'ino rettificato ài gr, 36 , libbre tre' e 
mezza di arqaa di melissa detta dei cart 
melitani , qnaitro enee di olio ea&enziale 
di .l>ergan>oUo, due dramme d’olio essen» 
siale di fiori d’arancio, tre dramme d'olio 
esseitziale di cedro, qwitU-o dramme d’o- 
lio essenziale dr, limoni , quattro dramm» 
d'olio essenziale di rosmarino, ed uu’oneia 
di tintura di^belzuino.^. :■ 

Sr mettono tutte queste sostanze in 
lina gran botliglia , e l’acqua di (joionia 
è fatta : ciò non ostante è utile di retti- 
ficarla* A quest’oggetto si versa ogni Cosa 
nella cucurbita di nn litnbicco, si espone ad 
un bagno-maria dopo aver ben. chiuso tut- 
te le roinmessure,- sì riscalda, e si distilla 
fino al punio'die restino ueli^, cucurbita 
due libbre eirca di resìduo. ' • - . 

■ • ' /■ • 

Preparazione Jlf» 

, Si prendono tre libbre di spirito di' 
T^no rettificato al punto dei 36 gradi, due 
once ducilo .ecsruziale di cedro , un’ onda 
d’ olio essenzidle di rosmarino , un’ oncia ' 
d’olio essenziale di bergamotto,' tre dram- 
me di storace in grani. Si mette ogni co-^ 
sa in una bottiglia, die si chiude esatta* 
mente, e vi si l'ascia j|)er quàltro o cin- 
que giorni , avendo * cura di agitare di 



aiv . 

tanto in tanto jt raéàcnflio, capovolgendo > 
la bottiglia: indi si feltra colla carta strac- 
cia posta in uri imbuto di vetro , che si 
d^e coprire \ e si eonserva ib'prodotto ia 
vasi ben chiàsi.' 

. Secon^do le notìaie che- ió ho, la prima 
preparazione è la sola a cui appartiene il 
j)urne d* di Cbìonia'’. • ^ ^ ^ 

L’acqaà di Colonia ha un odore mol- 
to «grate, ed un.itóe ai vantaggi per la ga- 
lanteria , quelli artche d’essere uno dei 
twù atiivi eccitanti. ' ' ' 

' 

Spirito di' cocttarui ^ 'dg(to' spinto ardenlè. 

-, ^ ‘ • ■v i*/- - « 

Si prendono dieci enee' di radice di 
rafano sai vatico , volgarmente 'ramo/accio,"^ 
cinque libbre ”di^ loglio di''eoclearia, e sei 
libbre di spifitO' di vino ai aa gradi. 

Si pestane pvootamente' lé' -radici^ e le 
foglie j si distilla a bagno-maria-, finché 
sia sortito tutto l’ alcool , e ai chiude in 
bottiglie. 

Xjo spirito di coclearia possiede un 
odore vivissimo, che dee ad un principio 
volatile che appartiene alla radice di ra- 
fano aalvatioo^'O che ha molta ansdogia 
coll’ ammoniaca. • ' . 

Diluito coB ^ uor, po d 'acqna é molto ' 
Utile per rijiolke e conservate-» dpnli. ' 



-Spìrito vulnerarie roiio, detto acqna roisa. 

J 

* ' ' % ■* ■ i 

Si prendooo le ^mpaità secche di sai» 
'via , d’ aasenaio , di £npocbio , d’ isopo , 
di ruta t di maggiorana , d’ origlino , di 
serpillo sdlvatico di santoreggia , di me» 
lissu , di timo f di rosmarino , di nepitel» 
.lo , di scordio , le, foglie recenti d’ ange- 
lica e di basilico , i fiori di lavanda, cia- 
scuno alla dose di quattro once , ed otto 
libbre d'ajoqiiavite. 

Si fa m Iterare ogni cosa nell’ acqua- 
vite per lo spazio di otto a quindici gior- 
ni. in tin thatraccio ben chiuso. ' ' 

' Si gola coi mezzo di un pannolino ; 
ìndi si aggiunge una. sufiQciente quantità 
■di radice d’ alcanna pura, per darle il 
■rosso. Si cóla di nuovo g si, feltra attra- 
verso la carta ìtraccia posta iu un imbu- 
to. Indi -si chiude in bottìglie. 

Quest’acqua non solo ha un odore mol- 
to grato ; ma ha' anche .riputazione d’ es- 
sere vulneraria; e diluita con uu po’ d’ acr 
qua è utile per conservare i denti.. 

Spirito , detto tintura balsamica 
per le gengive. 

M Si prendono '*no’ oncia di terra giap- 
panica ( Mimosa catecbu Lin. ) , un’ oncia 
di mirra , mezza dramma di balsamo del 
Perù , tre once di alcool rettificato, e tra 
once di ‘Spirito di coclearia. <. 

Pozzi.' Chini, f tom, JI^ ' io 
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•* Si fanno in polvere le’ sostanze solide: 
si versano negli spiriti mescolati insien\e: 
si fanno macerare in un ‘ matraccio ben 
chiuso per io spazio di dodici o quindici 
giorni, .si feltra e si conserva il prodotto 
in bottiglie ben chiuse. 

Questo spirito è molto odoroso, ed è uti- 
le nelle affezioni scorbutiche delle gengive,' 


Spirito , detto essenza d’ambra.' ' 
Preparazióne h ^ 


'Si prendano due dramme» d' ambra', si 
fanno in polvere, e si Versano in una bot- 
tìglia ; vi si aggiunge una libbra - del più 
forte spirito di rose , si chiude la botti- 
-»glia, e si espone per otto giorni al sole. 
'Passato questo tempo si Feltra il fluido * 
e si/ conserva in un vaso chiuso. 


Preparazione II. 

* t 

Secondo il metodo di- Dubuiston^ 


Prendi tre once d' ambra bigia , falla 
in una polvere grossa , gettala ki un pic- 
colo limbicco con otto noce dì spirito ret- 
tificato di rose , su cui verserai due once 
:d’ olio di vitriuolo (acido soliorico con- 
centrato }; agita la mescolanza , luta esat- 
^tamente le giunture , esponi il UoiIhc- 
co ai bagno-maria , e ina&Uonvi la tem- 
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paratura di -70 sracli circa per sei gior- 
ni , agitando' il liquore due o tre volte al, 
giorno : lascia raffreddare , e dopo venti- 
quattro ore smonta l’appai eccliio, e versa 
il tutto in un vaso di vetro, che terrai ben 
chiuso, e che agiterai di tanto in tanto per 
quindici giorni: lascia quindi che si chia- 
rifichi; indi decantalo, e getta il residuo 
in una 'cucurbita colla stessa quantità di 
nuovo spirito ardente di rose, e d’olio di 
vitriuolo, ohe riscalderai allo stesso grado, 
e per la stessa quantità di tempo , come, 
sopra. Allorché il liquido è freddo versa 
‘egualmente ogni cosa in un vaso di..vetro, 
che terrai ben chiuso, e che agiterai duo 
o tre volte al gìturno per un mese: lascia 
chiarificare , decanta e getta di nuovo il 
deposito con quattro once di nuovo spi-, 
rito di rose , ed un’ oncia d’ olio di ve— 
triuolo , e riscalda, come nell’ultima ope- 
razione : versa il liquido ( che lurma al- 
lora una specie di magma in uu vaso, .e 
dopo un mese passalo àttraverso di un 
paunolino ; ed allorché lo spirito aroma- 
tico n’ è colato , aggiungilo ai primi pre- 
parati sopra accennati , e sciogli questo 
magma in un boccale d’ acqua , che co- 
lerai attraverso dello stesso pauuuline i 
metti a parte questa debole tintura ac- 


quosa , e getta 


in seguito la 


una pinta- 


d’ acqua il residuo, che farai bollire per 
dieci minuti circa j e rioiarcheral che la» 
bollitura Parrà separato tolalmeule^ dal- 
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Pactjna, e eh? (jnesto matma si è conver^ 
tifa in un olio nero della stessa natura 
della pece , senza odore, senza sapore , o 
più tenace della pece ordinaria ^ che pe- 
sando poi quest’olio concreto sette drana- 
rae formano tutto il residuo delle tre once 
d'ambra stata impiegata. Rimarca Dubuis- 
8011 essersi perciò lo spirito etereo , cosi! 
da esso chiamato, caricato di due once ed 
una dramma d’arnbrd, e che contiene tutti 
i principi attivi- di questa sostanza bitumi- 
nosa , essendo I’ avanzo restato privo d’o- 
dore e di sapore; ed opina che il valore 
di questo preparato sia analogo a quello 
elle venne allribuilo agir eteri; e ne pre« 
scrive r uso alla dose di alcune gocce» ■ 

' » 

Spirito, detto essenza d’Hvpooras. 

Si prende "nn’oncia di scorza di cannel- 
la , una mezz’oncia di garofani, una mez- 
za dramma di coriandri , altrettanto di 
zenzero , ed una noce moscata, si riduce 
ogni cosa in polvere , e vi si versa sopra 
mia libbra di spirito d’aranci; e chiusa la 
mescolanza in una bottiglia, si lascia espo- 
sta al sole per quattordici giorni; si scuote 
giornalmente il fluido, poi si feltra. 

Si può preparare nna grande qnantità^^ 
di spinti servendosi degli olj eterei su- 
periormente descritti , allorché peiò sieno 
s< iolti neU’alconle puro ; e si possono pro- 
durre , raescolaudou insieme f diversi pro- 
fmni. 


as^ 

^ r ssiLÀ FaxvÀkA2nrox8 evscmxiTt 
OUORIFKJW. 

Ke) ^ao nnm«;ro di qne»H profumi noi 
acegliaaio solamente i più piacevoli, e na 
produciamo qui la loro preparazioue, eh^ 
crediamo di aggiungere alla chimica del* 
l’ulidtto, potendo-^essere gradita "dai nostri 
lettori — . Il cuscinetti sodo di diverse fi- 
gure, che nulla interessano ; si empiono , 
sì chiùdono e si coprano con una stoffa a 
piacere. Il primo sacchetto è di sottile 
taffettà di 'Firenze , e la coperta si fa di 
r(.so, oppure dì un’altra stoffa, e sì orna 
a piacere. Si empie il cuscinetto con pol- 
vere odorosa , oppure con bambagia pro- 
fumala con piante aromatiche. 

Polvere odorìfera pei cuscinetti. 

Si prendono otto once di helgivino, s«{ 
once di storace, quattro once ili calamo 
aromatico secco, quattro once di c'urian- 
dri, quattro once di cumino, e quattro 
oiioe di foglie di melissa ; si fanno in pul- 
irére^ e se ne empiono de’ cusciuetti. 

. Polvere pei cuscinetti detti milanesi. 

Si prendono sei once di fegno ròdio , 
quattro enee di legno di sa«'tafrar , sei 
* once di ^orza di garofani , sei once di 
radice d’ iride fiorentina , quattro onco di 
scorza di cannella, due once d’inoemo 2 
ed tsu’oucia di zaf^rano, 
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Si ia ogni cosa in polraré , e si «oaservìk , 
per farne uso. * 

Polvere pei cuscinetti detti Portoghesi. 

' I ^ 

* Si prende una libbra di radice d’iride 
fiorentina , una libbra di fiori secchi 'di 
rose , una libbra dì scorze d’aranci , quat- 
tro once di storace secco , ed altrettanto 
dì calamo aromatico. Si polverizza ogni 
cosa , e si passa per lo stàccio.^ 

Polvere pel cuscinetti detti Francesi. 

- Si prende una libbra di pepe della Giam- 
maica , quattro once di noci moscate , due 
once di radice d’ angelica , quattro once 
di foglie d’alloro , due once di storace ^ 
un’oncia di belgivino. Si fa ogni cosa in 
una polvere fina ^ e si conserva. 

Modo per preparare la bambagia , che 
dee servire pei cuscinetti odorìferi. 

Si prende della buona bambagia, die 
si svolge còlle dita , e vi si sparge sopra 
tina polvere odorosa , pel qual oggetto sì 
possono prendere varie polveri aromati- 
che , come sono ia polvere imperiale, p 
qualunque altra odorifera. Dopo quattorr^ 
dici giorni si riprende la bambagia , e si 
inette in un vaso di terra , iu cui pure si 
mette storace e belgiviaot Si copre.il vaso 
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oon^in coperchio si chladono tulle la 
oomiiiessure , e si pone nella cenere cal- 
da , in cui VI si lascia per otto giorni. 
Dopo questo tempo si estrae la bamba- 
gia , e si trova sommamente satura di gra- 
to odoro. Si può porre anche in una bot- 
tiglia' la bambagia , aggiungendovi una 
polvere aromatica y chiudendo esattamen- 
te il vaso , e lasciandolo esp<isto al sole 
per un mese. L’aggiunta dell’aiubra , del 
muschio o del zibetto comunica alla bam- 
bagia un odore più forte. ' 

Golia bambagia cosi profumata si em- 
piono i ci*3oinetti per gli spili' , oppure 
si copre il fondo dei piccioli panieri eo. , 
Nello stesso modo si satixrano d’ odore 
le materie che servono a dar corpo alle 

vesti, ' _ ' • 

Cuscinetti portatili- 

Preparazione P 

Questi ncn debbono essere piu- larglu 
di tre dila , e debbono essere lunghi il 
doppio, e si empionc colle seguenti pol- 
veri j una mezz’ oncia di radice . d’ iride 
fiorentina , altrettanto di calamo aromati- 
co, una dramma di scorze d’aranci, una 
mezz'oncia di belgivino, un quarto d on- 
cia di santalo gialle, dieci grani di am- 
bra , e sei grani di muschio ; si fa ogni 
cosa in polvere , e sì mescola- itasiem^ 
esattamente, ' 
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' Preparazione IL 

Si preludono fiori di rose, fiorì di fa» 
TanJa , radice d’ iride fiureutitia, una mez- 
z'oncia per ciascuno.; un quarto d’oncia 
di cannella e di garofani , ed una dram- 
ma di rosmarino e di radice d’angelica, 
e sei grani di muschio. ,Si t'a ugni co»a 
In una polvere fina , e vi si aggiungouo 
dieci gocce d’óliu di berganipUo. 

TASO OIK)BlF£RO PER LE ABITAZIOETU 

Si prende una* mezza libbra di fiori 
d’arauuì e di rose, della maggiorana, del 
timo , dei fióri di lavanda , di rosinariaii, 
delle foglie d'alloro, dell’erha di melissa, 
dei gelsomini , al peso di due once ppr 
ciascuna , una dramma di radice d’ inde 
fioienl.'iia , di scorza di cannella , di ga- 
ro4'ani , e di noci moscate. 

Si niettono insieme i fiori é le foglie , 
e sì ripongono a strali uel vaso de.ilinato 
a couletierle , o fra mio strato e l'altro si 
sparge del sai cuinime. decrepitato. Allor- 
ché tutte le erbe sono ins.ieiue unite , vi 
si po8s«*ii« aggiungere la radice di violet- 
ta , e degli aromi latti in polvere gros- 
sa : indi s' iuc<;rpor(*rà ogni iosa, il vaso 
debb’ei. >ore chiiiftO' bene, eJ apei to sol- 
tanto qiiamiu si spargere il suo o,dvr# 

ttella stanza. . . 
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61 pn^ fare questa stessa preparazione , 
allorché dalla primavera fino dll’autnnHo 
ai ammassi qualche poco di tulle le erbe 
odorifere, o de’ '«fiori, e si ponga in 
nn vaso : indi si copre subito con uno 
strato di sale comune. In questo * caso si 
eseguiscono le seguenti regole : i.® che 
l’erhe. ed i fiori si raccolgano solamen- 
te quando sono asciutti , e non bagna- 
ti nè dalla rugiada, uè dalla pioggia: 
a.® che non si soeigana i fiori e^Terbe^’ 
che sieno troppo sugose; 3-® che si pren- 
da proporzionatamente minore quantità 
delie sostanze fortemente odorifere, di 
quelle che lo sono debolmente: poiché 
debbono le materie odorifere essere ia 
ima certa qual proporzione , che l’odora 
di una non superi quello dall’altra , oude 
avere un buon preparato. % 



BAGZa ODOniBSRn 


Fa bollire dodici piate d’acqua In un 
oaldajo multo spazioso , ìndi prendi la 
seguenti sostanze ad una quantità sutfi- 
eiente , ed a piacere: foglie d’aranci, ro- 
smarino , maggiorana , «-menta , melissa p 
serpillo, timo, salvia, isopo e camomilla 
romana; e tagliuzza bene ogni cosa : versa 
il lutto nel caldojo , lascia in iolusiona 
per arcuile ore , tenendo ben coperto, de- 
canta il fluirlo, spremi dolcemente il resi- 
duo, e versa nel vaso 'destinato al bagno,» 




s. 




Digitized by Google 




agginn»®n«IoTÌ laliljognevole quantità d’ac- 
qua. Si può preparare pirimente versan- 
do direttamente nell’acqua la quantità, che 
si crederà » giunta si vuole che il bagno 
sia più o meno odorifero ; di ol j aronia- 
tioi , ‘ovvero di acque odorifere ; naa colle 
cautele necessarie , a fine si «lisperda il 
meno passibile del loro aroma . Questo 
bagno non solo serve al grato odore , ma 
eziandio alla salute, allorché ve ne sia l’in<p 
dicazione : esso rianima la cute illangui-, 
dita. % ' 
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